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UN SALUTO 


arissimi lettori di ‘‘Un Vigneto Chiamato Friuli”, 

W essere stato recen temente nominato Presiden te delVERSA mi impone di presentarmi a Voi, im- 

portanti utenti di cpiesta nostra rivista, cpiale persona che ha sempre propugnato la difesa e la 
salvaguardia di cjuei valori culturali e di tradizione della nostra Piccola Patria che sono lega¬ 
ti alla terra e alle produzioni agroalimentari fiiulane. 

Il vino, il prosciutto di San Daniele, il formaggio Montasio, la grappa, la gubana e tutte le altre produzio¬ 
ni enogastronomiche regionali, rappresentano Vesaltazione della civiltà agricola, del duro lavoro dei cam¬ 
pi e negli opifici di trasformazione, delle gioie e deirorgoglio di coloro che in questo settore operano e che 
non sempre raccolgono cjuei consensi, cpielle soddisfazioni e quei sostegni che indubbiamente meritano per 
la loro professionalità ed abnegazione. 

Conosco perfettamente, perché vivaista viticolo, e cjuindi operatore in un settore specifico della coltivazio¬ 
ne della vite, le aspettative, le ansie ed anche le soddisfazioni di chi, alPagricoltura, dedica il proprio im¬ 
pegno. E so apprezzare Valla qualità dei nostri prodotti agroalimentari proprio perché ne ho vissuto e ne 
vivo da sempre, di matrice friulana cpiale sono, il tragitto, gioioso e sofferto a un tempo, dalla terra al ca¬ 
lice e al piatto che traguardo con occh io a ttento e che gusto con pala to accorto. 

Non sono uomo di tante parole. A volte posso apparire cauto nei giudizi - che sono comunque sempre poiv 
derati e basati sulla consapevolezza del ruolo che mi è stato affidato - ma il rigore, non disgiunto da una 
ecpiilibrata duttilità, è per me una forma mentale, unita cilF entusiasmo e, soprattutto, a uno sconfinato 
amore - un po ’ il mio vessillo - per cpiesta splenclida regione di cui vorrò essere, sempre ed o viincpie, am¬ 
basciatore nel mondo. 

È in cpiest’ottica che mi auguro che “Il Vigneto Ch iamato Friuli ” si affermi ancor più come punto di rife¬ 
rimento per tutti coloro che avranno occasione di leggere quanto verrà pubblicato su cpiesta rivista di pro¬ 
mozione dei prodotti agroalimentari del Friuli-Venezia Giulia. A chi opera nella coniniercializzazione dei 
prodotti enogastronomici, ai ristoratori, ai buongustai cVItalia e agli stranieri che clesiclerano apprezzare i 
nostri prodotti, vada Vaiigiirio di una proficua e piacevole lettura che auspico foriera di attenzione verso i 
produttori di cpiesta terra che non è solo crocevia di culture, di lingue e di etnie, ma anche fornitrice di mol¬ 
ti alimenti trasformati di eccellente cpialità. 

Un sentito ringraziamento vada a chi ha intravisto la possibilità di dare un contributo al miglioramento 
della nostra agricoltura attraverso la mia nomina a Presidente dellERSA; un grazie sentito a tutti coloro 
che mi hanno accolto nellEnte con entusiasmo e con auspici di futura fattiva collaborazione, ai componenti 
il Consiglio dAmministrazione che hanno dimostrato di essere persone estremamente motivate e consape¬ 
voli dei problemi cVaffrontare e da risolvere. 

Da voi che ci leggete mi aspetto un contributo didee e di azioni tale da garantire al comparto delVagroa- 
limentare friulano un futuro ricco delle soddisfazioni che merita. 

Il Presidente 
Bruno Augusto Pinat 
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L’EDITORIALE 


Piero Pittare 


DALL’IVA AUMENTATA 
ALL’EUROPA SCHIZOIDE 


VITICOLTORI 

GABELLATI 



Siamo nel novantotto. Il duemila è alle porte. Abbiamo ap¬ 
pena terminato di scambiarci gli auguri per un anno mi¬ 
gliore del precedente, finiti i panettoni e le bottiglie di spu¬ 
mante che già la realtà è riapparsa dopo la breve illusio¬ 
ne, con tutti i problemi connessi. 

Anch’io ogni tanto mi lascio trasportare da un certo ot¬ 
timismo. Ne è prova l’editoriale del numero preceden¬ 
te di questa rivista. Lo sto sbirciando mentre le di¬ 
ta battono i tasti, e mi mangio le unghie. Me la 
prendo con me stesso per la momentanea debolezza 
e mi scuso coi lettori. Già, son ridiventato un lamenta- 
tore ufficiale, e penso che condividerete la mia diagnosi, priva peraltro di “so- 
matostatina” per la cura. 

I motivi per ridiventare lamentatore sono moltissimi. Non vi reciterò intera¬ 
mente le litanie delle prefiche, ma alcuni punti vanno evidenziati. 

Punto primo: PIVA passata dal 9% al 20%. Evviva PIVA salvatrice della Patria. 


La tassa sale del 110% e da Roma ci convincono che l’inflazione è pari all’1,6%. 
Pinocchio aveva un nasino da bebé rispetto ai nostri bravi Ministri, maestri 
di gabelle e non di riforme. 

Il vino, con un solo decreto, è diventato da alimento a bene di lusso, da bevanda 
nazionale alla portata di tutti, a bene voluttuario. E pensare che il caviale, il 
salmone e le aragoste, fino a pochi anni fa avevano PIVA al 4%! Vabbene, co¬ 
me dicono a Roma. Resta pur sempre l’acqua dubbia del rubinetto per disse¬ 
tarci. A questo si aggiunga la politica europea in difesa del vino, chiusa con 
un catenaccio calcistico, non più una politica di concorrenza commerciale 
con 1 estero. In Europa arriva vino da tutto il mondo, prodotto con tutto ciò 
che da noi è vietato. Ma quel che più sorprende è il silenzio totale del mondo 
del vino e del mondo agricolo. 
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I contadini non hanno mai fatto scioperi, se non quelli di fac¬ 
ciata. I cortei romani degli agricoltori facevano le for¬ 
tune delle trattorie locali. Ci hanno riprovato ora 
col latte, facendo i duri. È il primo esempio. 

Non sono personalmente favorevole a queste 
forme di protesta, ma almeno alcuni agricol¬ 
tori hanno mostrato denti e muscoli. Era ora! 

Esaurito il primo lamento, passiamo al secondo. 

L’Unione Europea ci ha legato, mani e piedi, con leggi, leggine, regolamenti 
e via elencando. L’opera di mummificazione è stata completata dalla legisla¬ 
zione italiana. Non si possono piantare vigneti, non si può produrre più uva, 
non si può arricchire più di tanto, non si può nulla. Al di fuori dell Unione si 
può tutto: si piantano vigneti all’impazzata, le rese per ettaro sono libere, lo 
zucchero fabbrica i gradi, i vari acidi tartarico, malico, citrico, lattico danno 
acidità, la glicerina è un toccasana, i tannini si prendono dove si trovano, idem 
per il colore. E non mi fermo qui. Vediamo la funzione della barrique per da¬ 
re al vino il gusto raffinatissimo di boisè. Le cantine di tutto il continente ame¬ 
ricano, australiano e africano usano le barriques per il giro turistico dei visi¬ 
tatori. Ma nelle botti di acciaio si fermenta il vino coi trucioli di rovere o con 
la polvere dello stesso! Evviva il gusto di legno, il gusto internazionale. Evviva 
i beoti europei che s’incantano davanti a queste bottiglie. 

E l’Europa che fa? Lo abbiamo detto sopra. Davanti a tale allegra enologia, 
davanti a tale aggressività s’e chiusa a riccio, usa il catenaccio, ma non pei fei- 
mare queste importazioni: per bloccare noi europei con leggi sfornate giorno 
e notte, con un ritmo da guiness dei primati. 

Ce n’è abbastanza per fare il lamentatore ufficiale? Penso di sì. Con tante scu- 
I per l’editoriale precedente e con tanti auguri, manco a dirlo, per un mille- 
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novecentonovantotto migliore del novantasette% 
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UN SALUTO 


t Bruno Augusto Pinat è stato nominato dalla Giunta del 
Friuli - Venezia Giulia nuovo presidente delPERSA. 
Pinat succede al professor Franco Frilli che, alla 
scadenza di un mandato che lo ha visto impegnato in un 
appassionato e proficuo lavoro di riorganizzazione 
lelVente, si dedicherà ora con rinnovato entusiasmo alla 
ricerca e alPinsegnamento universitario, peraltro mai 
trascurati anche durante Vimpegnativo incarico al servizio 
delVagricoltura regionale. Di seguito, riportiamo il profilo del 
nuovo presidente Bruno Augusto Pinat: 



Diplomatosi perito aziendale, dopo un anno di tirocinio in un noto studio di com¬ 
mercialista entra nell’azienda del padre Mario. Nel 1977 vince una Borsa di studio 
per partecipare ad un corso organizzato dalla CEE per tecnici della distribuzione 
alimentare condotto da docenti della Bocconi di Milano e della facoltà di Agraria 
della Cattolica di Piacenza. 

A fine studio ritorna nell’azienda paterna dove potenzia la produzione vivaistico- 
viticola, divenendo in pochissimo tempo uno del leader del settore, sia per quan¬ 
to riguarda la produzione, altamente qualificata, che per le innovazioni tecnologi¬ 
che mirate alla produzione delle barbatelle Innestate. 

Contemporaneamente entra in contatto con i più importanti istituti di ricerca na¬ 
zionali ed esteri con i quali consolida rapporti di collaborazione e 
scambio di informazioni. Nel 1988 viene eletto presidente 
deH’AssociazIone vivaisti viticoli della Regione Friuli-Venezia Giulia, 
organismo di rappresentanza di categoria che, attraverso le impre¬ 
se associate, rappresenta il 75% delle barbatelle innestate prodotte 
annualmente in Italia ed il 40% nel mondo, operando in oltre 28 Paesi 
europei e sudamericani. 

Apprezzatissimo organizzatore, ha profuso nel settore vivalstico in par¬ 
ticolare e, per estensione, In quello vitivinicolo tutti i suoi sforzi per una 
crescita qualitativa della viticoltura regionale. Ha collaborato in modo de¬ 
terminante nel dar vita e nel promuovere la prima ed unica esposizione In¬ 
ternazionale delle barbatelle di Gorizia denominata “Eurovite”. È stato tra 
gli ideatori ed ha collaborato fattivamente a livello sia propositivo che ope¬ 
rativo per la realizzazione del Centro regionale di miglioramento genetico e 
selezione clonale In campo viticolo. 


In copertina: Afro, Banclietlo rustico, 1937. 
Udine, casa Cavazzini. 

L'Editore si dichiara pienamente disponibile 
a regolare eventuali pendenze, relative a testi 
e illustrazioni, con gli aventi diritto che non 
sia stato possibile contattare. 


Si è sempre distinto per la capacità di instaurare rapporti costruttivi con i maggio¬ 
ri responsabili della viticoltura regionale e nazionale, per le sue doti umane non co¬ 
muni, per l’impegno serio e costante nel promuovere, valorizzare e tutelare la fi¬ 
gura del vivaista viticolo professionista, per la consapevolezza che, alla base di una 
grande viticoltura, deve esserci un grande vivaismo. 
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Vanni Tavagnacco 

AD OGNI VINO 

HE-?"' IL SUO 

BICCHIERE 


La 

ggigiorno il bicchiere e il vino sembrano 
inseparabili: il vino si trasporta e si con¬ 
serva in bottiglia e si beve nei bicchie¬ 
ri di vetro o di cristallo. 

Ma da quale momento storico l’uomo ha fatto ricorso 
al bicchiere di vetro per bere il vino? 

Si sa che il vetro fu inventato 4000 anni a.C., ma 
l’uso del bicchiere soffiato risale soltanto al 1 seco- 


storia 

lo a.C. quando i Romani importarono l’arte vetra¬ 
ria dalla Siria e presto scoprirono quanto il vino 
fosse più apprezzabile se bevuto nel vetro. 

Nel 1330, dopo secoli di coppe e vasi senza gambo, 
ecco il nuovo tipo di bicchiere: è grande, con lo ste¬ 
lo molto alto, più o meno fine. La coppa è a forma 
di tulipano: questo bicchiere lo troviamo sulla ta¬ 
vola di re, vescovi, monaci e osti. 
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VINO 



Cenni storici 

Anche il Merlot, come i cugini Cabernet frane e 
sauvignon, proviene dalla Gironda (Bordeaux). In 
Italia è stato portato dal senatore Pecile e dal 
conte Di Brazzà nel 1880, da dove poi si è diffuso in 
Friuli prima, e poi nel Veneto. Nel 1896 il conte 
Savorgnan di Brazzà presentava all’esposizione di 
Cividale il primo vino Merlot, ottenendo come 
premio la medaglia d’oro. In Friuli i primi impianti 
sono stati effettuati a San Giorgio della Richinvelda e 
Fagagna, sede appunto delle aziende del senatore Pecile. 

Altro notevole sviluppo ebbe per merito dell’accademico della 
vite e del vino comm. G. Morelli de Rossi. Nella collezione 
ampelografica della Reale Scuola di Viticoltura e Enologia di 
Conegliano lo ritroviamo intorno al 1880. 

Da queste zone il Merlot si è diffuso nel vicino Veneto. 

L abbondante produzione, la buona qualità del vino, la rusticità 
del vitigno hanno spianato la via alla diffusione un po’ generale 
su tutto il territorio nazionale, tantoché lo stesso Mondini, nel 
1903, lo cita coltivato in Piemonte, Lombardia, Veneto, Friuli, 
Emilia, Toscana, Lazio e Meridione. 


Accostamenti gastronomici 
Vino da: arrosti fritti e umidi 
di carni bianche e rosse 
(in particolare coniglio e 
pollame). Va servito intorno 
ai 18-20 gradi. 


Vino 

Descrivere questo vino è 
abbastanza diffìcile, non tanto 
per la complessità del suo 
gusto, quanto per la diversità 
dei terreni su cui la vite viene 
coltivata. Di Merlot ne 
troviamo un’enormità; dal 
vino comunissimo da pasto, al 
vino eccellente da bottiglia. 
Giudichiamo comunque un 
Merlot di collina o di grave. È 
certamente un gran vino, 
pieno, robusto, ricco di 
colore, quasi sempre basso in 
acidità fissa, fattore che ne 
condiziona l’invecchiamento. 
Profumo e sapore 
leggermente erbaceo. Vinoso, 
con profumo netto di 
lampone da giovane. Da 
vecchio (due-tre anni) si 
affina notevolmente, acquista 
un sapore asciutto con 
piacevole fondo amarognolo, 
mentre sviluppa un notevole 
fine bouquet. 


MERLOT 
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Nel XV secolo si abbandona il bicchiere con le gam¬ 
be (o stelo) per il “gobelet”. Quest’ultimo è di for¬ 
ma cilindrica ed è utilizzato da tutte le classi so¬ 
ciali. Lo troviamo infatti sulle tavole dei ricchi bor¬ 
ghesi come dei vignaioli. 

Con il Rinascimento tutta l’Europa, ed in partico¬ 
lare le Corti reali ed imperiali, acquistano i migliori 
prodotti dell’arte vetraria di Venezia. 

Il XVIII secolo apporta all’industria vetraria cam¬ 
biamenti radicali che avranno conseguenze anche 
per la tavola (vetri al piombo e al potassio - cristalli 
inglesi e boemi). Ma è nel XIX secolo che la cri¬ 
stalleria ha grande diffusione, mantenendo i princì¬ 
pi del servizio da tavola dell’SOO. E ora? Ora si è 

A destra: Osias Bert il Vecchio. Alan Jacobs Gallery, Londra. 



◄ ERRATA CORRIGE 

Ripubblichiamo la scheda del vino Merlot, che nel numero precedente era stata stampata 
con errori e manchevolezze tipografiche, di cui ci scusiamo con i lettori. 


fermamente convinti che solo il vetro e il cristallo, 
sottih, brillanti e trasparenti, stimolino appieno i cin¬ 
que sensi della degustazione del vino, che debbo¬ 
no dare piacere edonistico totale, godimento sen¬ 
suale di gusto, di olfatto, di sguardo. 

Oggi si contendono il mercato delle cristallerie ec¬ 
cellenti case internazionali. Si possono ricordare 
le austriache Riedel, di origine boema, e la Orrefors, 
la danese Holme Gaard, la svedese Rosta Roda, l’ir¬ 
landese Waterfort, la polacca Swarosky, la finlan¬ 
dese Ittala e le famosissime Baccarat e Cristal 
d’Arques francesi. Non vanno del resto dimentica¬ 
te le migliori produzioni italiane della cristalleria 
di Censo e la tradizionale produzione muranese. 



Vetri e 

Il vetro ordinario è composto di sabbia, calce, so¬ 
da, talvolta anche da magnesite; non contiene mai 
composti di piombo (litargirio e minio). Il cristallo, 
invece, contiene potassa in sostituzione della soda, 
e composti di piombo. 

Il vetro ordinario può essere soffiato (lastre per fi¬ 
nestre, bottiglie) o stampato, secondo la forma e la 
dimensione degli oggetti. Il cristallo serve per lo più 
per piccoli oggetti fatti a soffiatura o stampati, e 
può venire anche colato per le grosse lastre da spec¬ 
chio. Il cristallo si presta maggiormente alla lavo¬ 
razione di oggetti piccoli e fini, avendo una mag- 


ristaUi 

more viscosità allo stato di semifluido. 

o 

Il vetro può essere variamente colorato (bottiglie, 
vetri dorati) ma anche quando è bianco ha una leg¬ 
gera iridescenza verdognola che si rende visibile 
quando gli spessori sono forti. Nel cristallo le ma¬ 
terie prime sono scelte con maggiore cura, in mo¬ 
do da ottenere sempre una perfetta assenza di co¬ 
lorazione. La speciale composizione e la lavorazio¬ 
ne del cristallo gli conferiscono una densità, lu¬ 
centezza, trasparenza, rifrangenza e purezza del co¬ 
lore che lo rendono molto apprezzato per oggetti 
artistici. 
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VOCABOLARIO DEL VINO 


III 


Agrumi - Ambrato 


Vocabolario del vino 


Continuiamo in questo numero la pubblicazione di un piccolo dizionario multilingue 
riguardante i termini del vino, tratto dal Dizionario Moèt-Hachette dei Vino 
(Edizioni Hachette). I termini principali sono tradotti (nell’ordine) in francese, 
inglese, spagnolo, tedesco e giapponese. L’ordine alfabetico delle sottovoci non è 
rigorosamente rispettato. 


Abbreviazioni: 



Agrumi s. m. 

Agrume - Citrus - Citrico - 
Zitrusfrucht - kankitsu rui 
Odore di frutta che ricorda quel¬ 
lo degli agrumi (cedro, limone, 
arancia, pompeimo, ecc.). 

Alambicco s. m. 

Alambic - Stili - Alambique - de- 
stillierblase - Jouryuu ki 
Strumento impiegato nella di- 
stillazione (di vinacce, grappe, 
vini, ecc.) per la produzione di 
acquaviti, grappe, alcool di pri¬ 
ma qualità, ecc. 

Albicocca s. f. 

Abricot - Apricot - Albaricoque - 
Aprikose - Anzu 

Odore fruttato di alcuni vini ros¬ 
si e bianchi che ricorda quello 
profumatissimo dell’omonimo 
frutto giallo; tipico dei vini li¬ 
quorosi. 

Albumina s. f. 

Albumine - Albumin - Albumina - 
Albumin - Arubumin 
Sostanza proteica (albumina d’uo¬ 
vo o ovalbumina, albumina del 
sangue e sieroalbumina) utilizza¬ 
ta per il collaggio dei vini (spec. 
rossi). 

Alcool s. m. 

Alcool-Alcohol - Alcohol - AIkohol 
- Arukoru 

Composto organico naturale del 
vino prodotto dalla trasforma¬ 
zione dello zucchero operata dai 
lieviti (fermentazione alcoolica). 
Nome generico attribuito agli al¬ 
cool che danno calore al vino (un 
vino corroborante* contiene al¬ 
cool in eccesso), prodotti dalla 
fermentazione del succo d’uva (al¬ 
cool primari, secondari e terzian), il 
più importante dei quali, in quan¬ 
tità, è l’o/coo/ etilico (formula chimica 
C^H^OH). Gli alcool si addizio¬ 
nano agli acidi per formare este¬ 
ri, sostanze volatili odorifere. 

Alcool svolto o effettivo 
Titolazione* alcoolica acquisita. 
Alcool presente in un vino sen¬ 
za tenere conto dell’alcool po¬ 
tenziale. 

Alcool potenziale 
Titolazione* alcoolica potenzia¬ 


le. Alcool producibile mediante 
la totale fermentazione degli zuc¬ 
cheri presenti. 

Alcool di prestazione vinica 
Alcool proveniente da vinacce 
e da grappe di residui, che i pro¬ 
duttori hanno l’obbligo di distil¬ 
lare per lo Stato a norma di leg¬ 
ge. 

Alcool rettificato 
Alcool che ha subito una nuova 
distillazione per un’ulteriore pu¬ 
rifica. 

Alcool totale 

Somma dell’alcool potenziale e 
dell’alcool svolto. 

Alcoolemia s.f. 

Alcoolémie - Alcohol levei - 
Alcoholemia - Blutaikohol - 
Arukoru kecchuu noud 
Percentuale di alcool etilico pre¬ 
sente nel sangue dopo l’assorbi¬ 
mento di una bevanda alcoolica. 

Alcoolici s. m. pi. 

Spiritueux - spirits - espirituosos - 
spirituosen - supirittsu 
Insieme delle bevande con quan¬ 
tità variabili di alcool etilico 
estratto da sostanze vegetali e 
naturali in fermentazione, liqui¬ 
di distillati dopo macerazione o 
fermentazione. 

Alcoolico agg. 

/. Alcoolique - alcoholic - Alcohólico 
- AIkoholisch - Arukoru no 
Che contiene alcool; relativo al¬ 
l’alcool. Fermentazione* alcoolica. 

II. Alcooleux - Alcoholic - 
Alcohólico - AIkoholisiert - Kou 
arukoru no 

Si dice di un vino con alto teno¬ 
re di alcool o di un vino privo di 
equilibrio in seguito ad un ec¬ 
cessivo dosaggio di alcool. 

III. Spiritueux - spirituous - espiri- 
tuoso - AIkoholisch - Kou arukoru 
do no 

Vino alcoolico: vino corposo, ro¬ 
busto, ricco di alcool etilico. 

Alcooligeno agg. 

Alcoogène - Alcohol forming - 
Alcohógeno - AIkoholbildend - 
Arukoru seiseinou no 
Potere alcooligeno: facoltà di ela¬ 


borare alcool da parte dei lievi¬ 
ti. 

Alcoolometro 
o alcolìmetro s. m. 

Alcoomètre - Alcoholometer - 
Alcohómetro - AIkoholmeter - 
Arukoru meta 

Strumento atto a misurare il te¬ 
nore di alcool delle bevande al- 
cooliche. 

Aldeide s. m. 

Aldéhyde - Aldehyde - Aldehido - 
Aldehyd - Arudehido 
Liquido volatile derivante dall’os¬ 
sidazione di un alcool primario. 

Aleatico s. m. 

Aleatico - Aleatico - Aleatico - 
Aleatico - Areachiko 
Vitigno rosso d’Italia e di Corsi¬ 
ca (denominato aleatica), varietà 
di moscato, produce vini da des¬ 
sert, vini dolci e vellutati, molto 
alcoolici, di lungo invecchiamen¬ 
to (es. aleatico di Gradoli, aleatico 
di Puglia). 

Allappare v. tr. 

Agacer - Set on edge - denterà (dar 
- Zahnreizung - Ha ni shimiru 
Produrre reazioni a livello del 
denti, vino troppo acido o tan¬ 
nico, vino che lega in bocca. 

Allegagione s. m. 

Nouaison - Setting - Cuajado - 
Fruchtansatz - Ketsujitsu 
Processo che si compie nei fio¬ 
ri dopo la fecondazione degli 
ovuli neN’ovario; inizio della for¬ 
mazione del frutto (acino) do¬ 
po la fecondazione. 

Alone s.m. 

Cordon - Cordon - Corona - 
Schaumkrone - Korudon 
In un bicchiere di champagne o di 
spumante; bollicine di gas carbo¬ 
nico formatesi attorno al disco 
di vino, provenienti dalla filza* in 
ascensione. Sin.: corona. 

Alterazione s. f. 

Altération - Spoilage - Alteración - 
Verfalschung - Henpai 
Modifica dello stato generale o di 
determinate qualità di vino (o di 
una bevanda alcoolica) causata 
da difetti o malattie che provo- 


* - rinvio /abusiv.- abusivo / acron.- acro¬ 
nimo / agg.- aggettivo / ant.- antico / aw.- 
awerbio / cfr.- confronta / deriv.- deriva¬ 
to / ecc.- eccetera / es.- esempio / f.- fem¬ 
minile / gener.- generalmente / intr.- in¬ 
transitivo / inv.- invariabile / loc.- locuzio¬ 
ne / m.- maschile / per esL- per estensio¬ 
ne / per meton.- per metonimia / pi.- plu¬ 
rale / pop.- popolare / pron.- pronomina¬ 
le / s.- sostantivo / sin.- sinonimo / spec.- 
specialmente / tr.- transitivo / v.- verbo 

cano il deterioramento del loro 
aspetto fisico, aromatico o gu¬ 
stativo (es. cattivo sapore). 

Amabile agg. 

Aimable - Agreeable - Amable - 
Angenehm - Kokochi yoi 
Si dice di un vino ben equilibra¬ 
to, di gusto gradevole, legger¬ 
mente dolce. 

Amaro s. m. 

Amertume - Bitterness - Amargor 

- Bitterkeit - Nigami 

Sapore di scorze di noce amare, 
prodotto da alcuni vini rossi (tan¬ 
nici) sintomo di qualità, donde il 
nome di amaro nobile. Malattia del¬ 
l’amaro, difetto originato da un vi¬ 
no molto amaro dovuto alla pre¬ 
senza di acroleina e di acido piru- 
vico (degradazione parziale della 
glicerina, produzione di acido ace¬ 
tico e butirrico). 

Amaro, A agg. 

Amer, ère - Bitter - Amargo, A - 
Bitter - Nigai 

Sapore amaro: uno dei quattro sa¬ 
pori fondamentali, che provoca 
una sensazione sgradevole, di acre¬ 
dine, in bocca, dovuta spec. ad al¬ 
cuni polifenoli (tannici, ecc.). 

Ambientare v. tr. 

Chambrer - Chambrer - 
Chambrer - Zimmertemperatur - 
Shitsuon ni suru 

Collocare il vino in una stanza 
(ant la camera che si trovava ad 
una temperatura di 14-15 gradi) 
prima della degustazione in mo¬ 
do che acquisti la temperatura di 
servizio (e permetta spec. ai vini 
rossi di esprimere la propria fra¬ 
granza). 

Ambra s. f. 

Ambre - Amber - Àmbar - Amber 

- Ryuuzenkou 

Odore animale gradevole e pro¬ 
nunciato (mischiato). 

Ambrato agg. 

Ambré, ée - Amber - Ambarino, A 

- Bernsteinfarben - Kohaku irò no 
Si dice di un vino bianco il cui 
colore o le sfumature ricordano 
la tinta dorata dell’ambra gialla. 
La trasparenza ambrata di un vi¬ 
no. 
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A tavola 


La degustazione di un vino dovrebbe essere un pia¬ 
cere che coinvolge tutti i sensi: ciò può essere asse¬ 
condato con dei bicchieri adatti. Innanzitutto il bic¬ 
chiere deve essere di cristallo o di vetro cristallino, 
assolutamente non colorato né smerigliato, così da 
permettere di ammirare il colore e la limpidezza 
del vino. Materiali diversi dal cristallo e dal vetro, 
come ad esempio il metallo, potrebbero inoltre al¬ 
terare il sapore della bevanda. 

Per la degustazione è preferibile un semplice cali¬ 
ce a gambo lungo, incolore, sottile, senza molatu¬ 
re né sfaccettature, spigoli o qualsiasi motivo or¬ 
namentale. L’impugnatura del gambo deve essere 
più o meno lunga, a seconda del vino che il bic¬ 
chiere deve contenere: se si tratta di un vino bian¬ 
co, è preferibile un gambo lungo che eviti il con¬ 
tatto fra la coppa e la mano la quale potrebbe, con 
il suo calore, alterare la temperatura ideale di ser¬ 
vizio del vino, oltreché trasmettere odori e profumi 
non graditi. Al contrario, per certi vini rossi e cor¬ 
posi, il tepore trasmesso dalle dita può giovare allo 
sviluppo degli aromi propri del vino. 

Per tutti i vini, comunque, vale una norma generale: 
il vino deve essere “assaporato” mnanzitutto con l’ol¬ 
fatto; perciò il bicchiere va riempito al massimo fino 
ai due terzi e, nel caso di vini particolarmente impor¬ 
tanti, anche solo per un quarto. Così è possibile esal¬ 
tare al massimo gh aromi propri del vino imprimendo 
al bicchiere un movimento dolcemente rotatorio che 


ossigena U vino e che volatilizza gU stessi aromi. 

Per destreggiarsi fra i numerosi tipi di bicchieri si 
possono seguire i seguenti criteri funzionali che 
permettono di apprezzare il vino al meglio: 
flùte per vini spumanti: stretta e slanciata, avvol¬ 
ge ed evidenzia la bollicine zampillanti che, quan¬ 
do sono sottili, fini e persistenti, annunciano al¬ 
l’occhio attento un grande vino spumante. Se il vi¬ 
no spumante è dolce e aromatico, come il Moscato, 
la flùte può essere sostituita da un bicchiere a for¬ 
ma di coppa; 

bicchiere slanciato per vini bianchi sapidi, per vi¬ 
ni rossi giovani e novelli; 

bicchiere leggermente svasato per i vini rosati; 
bicchiere panciuto per i vini rossi di medio invec¬ 
chiamento; 

bicchiere grande a ballon per i grandi vini rossi, 
austeri e molto invecchiati. 

Questi bicchieri possono essere utilizzati per ogni 
esigenza. Nei pranzi impegnativi se ne può ridurre 
il numero, lasciando solo quelli previsti dal menu. 
Possono essere limitati a due soli: uno per il vino (a 
calice) e uno per l’acqua (a tumbler). 11 primo potrà 
essere cambiato man mano che si cambia il vino. 
Sulla tavola i bicchieri devono essere disposti se¬ 
condo un ordine di altezza decrescente da sinistra 
a destra: i bicchieri per il vino bianco sono più pic¬ 
coli di quelli per il vino rosso. 11 bicchiere per l’ac¬ 
qua è comunque disposto a sinistra% 























































E C H O S 


Cesare Covi 


I V R E s s E s , 


M E M O I R E S 


FRA DONNE CAVALCANTI A PELO 
E IGNOTE GOLOSITÀ NAPOLEONICHE 


I SATURNALI 
FRIULANI DOC 



Dai borghi udinesi le Walkirie a conquistar il palio scatenate. Fra orge di sten¬ 
dardi, vessilli, bandiere costumi dhuia Rinascenza di vezzosa fantasia verisi¬ 
mili da parer dotti, tavole golose - eli è poi il salmo del goder furiano -, 
Udine s è sfiziata di tre giorni di gaudio. Gente da ogni dove a mirar le bellissime fantine cavalcar 
a pelo, e siccome ignorava che vuol dir montar alla brava senza sella, reroimmaginazione s'appun¬ 


tava sul pelo non del cavallo. Festa e agone d'indole rinascimentale, appena azzoppata dal pretensioso pa¬ 
lio, un tantino barzelletta osé da terza media: sai che trasgressione una donnina nuda non a cavallo ben¬ 
sì, pudeiid'al vento, poggiata in posa al cavallo com 'un vetturino stanco. 

Era certezza, il trionfo arrise a Borgo Poscolle, che ave va assoldato una fantina toscana di sangue Erinni 
e Walkiiia. Arsi gli ardori della tenzone tutti a nanna, ovvero tutti alle barbariche mense, però fini e di¬ 
stinte, non sobrie ma eleganti, dell'osteria del borgo trionfante, ‘‘Vecchio stallo", ti pareva? E il mattino ba¬ 
ciò grinvitti rari sobri residui esortanti “Che la festa continui". Che difatti andò avanti a taiut ombre bot¬ 
tiglie botticelle, canti loclii e costum i bellissimi dei borghi e delle città invitate austriache slo veìie ceche po¬ 
lacche. La sosta fu lo spazio d un mattino, che l'ansia per l'arrivo di Napoleone tenne tutt’in apnea. E 
Napoleone arrivò di lì a otto giorni, “Napoleone che simpaticone / é tutto Nerone, ina guardal'unpò". 


Stentei elo lo piccinin / eh el baiava s un sisin / con la pel d'na pluga / al se fat una gran giuba / n'ha van- 
sat un tuchetin I al se fat un per d'braghin". 

Alle 11 di mattina dopo la pastina glutinata e il ris al burro annegati nella forma, la mamma mi tirava giù 
dal seggiolone e via a dormire. Accostava gli scuri, si sedeva ai piedi del letto, e mi cantava “Steiiterelo lo 
picinin , un motivo d'ilare bergeuse della Bassa incappottata d'inverno nella fiimana. Mi piaceva tanto, 
e un pò la penombra, un pò Stenterelo e il frinire omofono delle cicale, m'assopivo aU'arùndine della fes¬ 
sili a d uno scuretto. La mamma era così contenta di vedermi addormentare sorridente. 

Stenterelo m é rimast'in mente per anni, e anche adesso mi torna di quaiid'in quando mentre mi faccio la 
baiba. Un ornai ino piccinino che s era fatta una ghiacchina colla pelle d'una pulce e cogli avanzi un paio 
di braghiiie. Così quando in terza elementare la maestra, volendo eccitare in noi l'emulazione eroica - era¬ 
vamo Balilla, pupilla del Règime, anzi “L'occhio del Duce brilla noi siam la sua pupilla " -, ci mostrò un'il- 
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lustrazione con Napoleone, ermellino, scettro e globo, in mezzo a dignitari di Corte vestiti da 

soldatin i di piombo, alti almeno tre volte lui, piccolino, buffo, un pastorello in maschera, si era proprio lui, 
“Stenterelo”. Cosi tuttora è per me Napoleone. Una cosa che posso solo scrivere, parlarne guai: Gualtiera 
di devozioni giacobina, a sentirmi dire “Napoleon-Stenterelo” mi fulmina con occhi di basilisco. Le rifor¬ 
me napoleoniche giuiidico giudiziaiie agricole scolastiche cimiteriali le vanninsieme nella mente epicoletteraria 
di vestale del giacobinismo. E ignorano del Bonaparte la restaurazione della schiavitù nelle colonie fan- 
cesi. Da Sanculotto a Imperatore, ino sorbole che carriera! 


Quando il Córso in preda a isterie conquistatorie, dal Manzanarre al Reno, sopite les ivresses libertarie 
egalitarie fraternitarie mett’in moto le scalmane legislatorie, le genti pentite s’accorgono di cpialpasta an¬ 
dana male è fatto, coniano una sorta di lessico koiné, “Dio ti mandi un Napoleone”, “Che ti pigli un 
Napoleone”, degradando gli ordinari accidenti a guai di seconda categoria. 

La vocazione beccaia del generalissimo lo trascina a lastricar di morti il suo boulevard de la gioire; ispi¬ 
rato dalla grandeur devasta, saccheggia tesori d’arte in cambio di canali d’irrigazione e vespasiani. Sistema 
le cose in modo d’apparecchiare due guerre mondiali e soquante tirannidi, e a ramengo cpianto resta del 
mondo. Napoleone, alto 1,20 largo 1,50 (in ogni reggia c’è per lui un lettino comprato nei negozi di bam¬ 
bole), iracondo, nepotista da far voglia a re Zog d’Albania e Breznev mess’insieme, amante blitz di donne, 
che in cambio di precoci eiaculazioni gli estorcono vicereami e ducati, e lo gratificano con storiche corna, 
“Napoleon di corna più che d’allor la testa hai cinta”. 
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Non mangia, dispeptico ulceroso, jurihondo stitico, si concede una dieta imperiale (latte, verdure cotte, un pò di 
frutta) d'altro genere da quella inventatagli da Fiiuli doc. Che poi Vaveva derivata da tramandefantasiose: Cognac 
Napolen, balle! Wein Napoleon di Schoss Thumstein, ma va là! Ma guardalo colla gelida manina sullo stomaco. 
Eppure allegrezza lo vuole testimonial di peregrine gourmendises friulane: “Venghino le pietanze del Re!” 
E qui comincia la manfrina, uria sorta di danse macabre, perché Friuli doc, tradizionale accademia di au¬ 
toctone tavole della ridente amicizia, stavolta ineggia e disquisisce su gusti presunti di Napoleone e delle 
sue selvagge orde per niente amicali. In parole povere, quest’anno il dotto convegno “Le cucine della me¬ 
moria” è stato dedicato alla “svolta napoleonica del mangiare friulano”. 

E poi fra feste giacobine e girondine, pure una visita di devozione alla sala del trattato a villa Manin. Come di¬ 
re un gaudisa memoiia a uno dei momenti più melanconici della storia d’Europa: l’eclisse della Serenissima 
Repubblica di Venezia, impero mercantile quale nessun altro nella Storia. Invero già nei secoli dei lumi in via di 
sfaldamento, ma poggiata su palafitte d’eccelsa cultura, Vivaldi, Albinoni, i Marcello, Guardi, Bellotto, Canaletto, 
i Tiepolo, Longhi, Goldoni, i Gozzi, e le fastose feste nei palazzi di bellezza unica. Niente, Napoleone illuminato 
di cultura pastoiizia, cancella la Repubblica veneta facendone subprovincia dell’Austria, che per i veneti è me¬ 
moria nostalgica, comwujue. Comumpie un tantino masonecrofilo celebrale la propria dissoluzione medica. 
Ma tant’è, il Friuli esorcizza il tempo tutto pellagra ed emigranti, e d’ogni evento guadioso o doloroso ne 
fa celebrazione lucida. Scommettiamo che il 2017, centenario di Caporetto, sarà una festa? Il trattato di 
Campoformido non fu evento molto più allegro. 





A Friuli doc tutto cominciò con cloivnerie stradali, osterie aggettate sulle vie, dehors in fiore, stand ban¬ 
carelle canti e suoni, e il prammatico convegno napoleonico. Che aveva mandato segnali, la sera prima, 
col banchetto omonimo fatt’in spirito di finezza; campito nel menu un “Pulet marengo”, inedito e senza 
meno ignorato dal Napoleone medesimo, notata l’assenza d’un “Canard Austerlitz”, di sicura inesistenza. 
S’imparò molto al convegno su grappe, pasticceria ed evoluzione del mangiare dei soldati francesi in Friuli, 
che da quanto udito disprezzavano la polenta, delle patate golosa nourriture national non un cenno. È da 
dire che ai soldati napoleonici la polenta era piaciuta, probabilmente, senonché (quanti senonché hanno 
scaravoltato la Storia!) dovevan esser stati messi sull’avviso da un episodio negletto. Dunque in quei dì, 
narrano tramande patriottiche furlane, pare che un contadino di Torre di Pordenone, di midollo giacobi¬ 
no quindi, caricata s’un carretto tirato da un asino una fornacella a legna per tener in caldo la polenta, 
sia arrivato a Campoformido per offrire a Napoleone il cibo istituzionale friulano, “Ch’el senta, sior Napoleon, 
che bontà”. Il Bonaparte assaggiò, che schifezza disse, la sputò in faccia al contadino, e lo fece impiccare. 
Il primo martire immolatosi per causa della polenta % 
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LE ACQUE 


Maria Pia Bonessi 


DALLA SORGENTE DI FLEONS 
ALLA BUONA TAVOLA: 
STORIA DI UN SUCCESSO 


. LA CLASSE 
E ACQUA 


ga. Aghe. Acqua. Water. Wasser. Vodo. 
Eau. Nepò. Acqua... Francescanamente 
sorella, amica della nostra salute, com¬ 
pagna e non rivale del vino, disarman¬ 
te nella semplicità apparente e nella ricchezza in¬ 
trinseca dei componenti, rassicurante negli abiti di 
vetro o di polietilene tereftalato (PET) con i quali en¬ 
tra nelle nostre case, invitante nella grafica delle 
etichette, attraente nei suoi nomi propri, convin¬ 
cente quando la si beve. 

Scorre silenziosa e ha preso ormai molte destinazioni 
l’acqua che sgorga dalle fonti di monte e di pianu¬ 
ra d’un Friuli giustamente famoso per i suoi vini e 
che sta scoprendo con orgoglio questo patrimonio 
profondo, puro e leggero, limpido e benefico. Una 
scoperta commerciale in parte recente, in parte già 
assimilata dal popolo dei consumatori nostrani e 


ben lanciata sullo scenario nazionale mentre nel 
campo delle acque minerali è in atto una vera e pro¬ 
pria ricombinazione di rapporti tra marchi e pro¬ 
prietà e le multinazionali cedono, acquistano, scam¬ 
biano italiche bollicine doc. 

Delle circa 180 aziende che nella penisola imbotti¬ 
gliano acqua minerale una ventina copre l’SO per 
cento del mercato nazionale mentre le altre 160 si 
suddividono il rimanente quinto. Una giungla affol¬ 
lata in cui la sopravvivenza di produzioni locali spes¬ 
so limitate è legata anche alla capacità distributiva. 
In questo panorama le sue acque oligominerali friu¬ 
lane - la storica Goccia di Gamia e la recente Fonte 
Corte Paradiso - vivono, autonome, una situazio¬ 
ne tutto sommato positiva e la straordinaria ric¬ 
chezza delle loro sorgenti è garanzia... d’acqua per 
generazioni % 
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LE ACQUE 



100 litri 
di gocce 
al secondo 



uelle quattro gocce 
verdi su fondo bianco 
sono da anni qualcosa di più 
di un marchio. Sono la sin¬ 
tesi di una storia imprendi¬ 


toriale a più passaggi e il ri¬ 
chiamo visivo ad un messag¬ 
gio promozionale In lingua 
friulana che in nome delle re¬ 
gole non varcò i confini lo¬ 


cali. Restano comunque l’em¬ 
blema nitido di un patrimo¬ 
nio idrico di straordinaria 
portata - 100 litri al secondo 
- che fanno della fonte alpi¬ 


na di Fleons, da cui deriva 
l’acqua oligominerale Goccia 
di Gamia, una delle più gran¬ 
di d’Italia. 

Il nome della sorgente pren¬ 
de origine dal luogo dove 
sgorga, a 1370 metri sul ma¬ 
re, in una zona impervia, inac¬ 
cessibile - e, per spontanea 
equazione, incontaminata, - 
sul fianco del Monte Avanza 
nel cuore delle Alpi Gamiche. 
Un dono naturale che sgor¬ 
ga dalla viva roccia con get¬ 
tito perenne e che i valligia¬ 
ni, da generazioni lontane, 
hanno imparato ad apprez¬ 
zare per le sue virtù depu¬ 
rative e per il fresco sapore 
che definivano “dolce”. 

“O passeger che tenti il duro 
colle fermati a ber l’acqua di 
questa fonte”. L’invito con¬ 
ferma una cognizione popo¬ 
lare avvalorata dal giudizio, già 
nel secolo scorso, di valenti 
geologi che la definirono “ot¬ 
tima sorgente”, mentre più 
recentemente gli studiosi di 
Idrologia medica ne hanno 
evidenziato le qualità diureti¬ 
che e i vantaggi in pediatria e 
nelle diete povere di sodio. 
Sono trascorsi quasi 24 anni 
da quando ha preso il via l’at¬ 
tività di Imbottigliamento. 
Erano anni, quelli. In cui cul¬ 
tura e attenzione per le acque 
minerali erano assai limitate 
da parte dei consumatori. 
Dalle due linee di produzio¬ 
ne dello stabilimento che 
sorge duecento metri più in 
basso della sorgente. Im¬ 
merso fra gli abeti, sono usci¬ 
ti nel 1997 55 milioni di bot¬ 
tiglie, in media ogni ora 25 
mila in vetro e 15 mila in PET. 
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Una ca¬ 


scata di gocce che inondano 
le tavole del Friuli ma anche 
di Veneto, Trentino Alto 
Adige, Emilia Romagna, sen¬ 
za contare l’estero. 

Eppure la storia della Goccia 
di Gamia è in un certo sen¬ 
so ricominciata, sotto il pro¬ 
filo degli investimenti tecno¬ 
logici e promozionali, un paio 
d’anni fa, quando nel marzo 
1996 è stata acquistata dalla 
società piacentina Terme di 
Sant’Andrea, che possiede di¬ 
versi stabilimenti di acque mi¬ 
nerali sparsi in tutt’ltalia. Sono 
occhi friulani, però, quelli che 
seguono l’attività dello stabi¬ 
limento. Il direttore Attilio 
Orsi, che al mondo delle ac¬ 
que minerali si era avvicina¬ 
to attraverso la propria azien¬ 
da di produzione bibite a 
Venzone, ne è alla guida da 
anni. E registra con soddisfa¬ 
zione i passi in avanti che l’a¬ 
zienda sta compiendo. 
Lavorando - sottolinea Orsi 
- appunto sul doppio fronte 
della dotazione tecnologica 
e della promozione com¬ 
merciale. Dalla sua, la Goccia 
ha non solo la materia prima 
che per l’immutabile costitu¬ 
zione geochimica del bacino 
montano di provenienza co¬ 
stituisce garanzia di continuità 
nel tempo tanto della com¬ 
posizione chimica quanto del¬ 
la purezza biologica. C’è an¬ 
che quel marchio indovinato 
con le quattro gocce verdi, 
promessa di salute anche per 
l’azienda. M.RB. 
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LE ACQUE 



Il Paradiso 
imbottigliato 


LA S 0 R G E N T E 
DI P 0 C E AM A . 
T R A NATURA E 


E C N 0 L 0 G I A . 


atrimonio d’amore e 
d’interessi a Pocenia, 
nel piccolo borgo di Paradiso, 
tra natura e tecnologia, e i 
frutti da un anno e mezzo a 



questa parte escono copio¬ 
si, purissimi, dissetanti, pron¬ 
ti a conquistare i cittadini eu¬ 
ropei del terzo millennio. 
Nella Tenuta San Francesco 


della Vigna, nel luglio del 
1996, ha visto la luce la pri¬ 
ma bottiglia dell’acqua della 
Fonte Corte Paradiso, alla 
quale subito si sono affian¬ 





cate quelle delle diverse bi¬ 
bite confezionate con la stes¬ 
sa acqua: te’ alla pesca, alla 
menta, al limone, aranciata, 
pompeimo, gassosa e spuma. 
Pochi mesi di rodaggio e poi 
ha preso il via l’impressio¬ 
nante flusso di 45 mila bot¬ 
tiglie confezionate ogni ora 
e con meta diverse regioni 
italiane. Triveneto in testa, 
ma anche Germania, Est eu¬ 
ropeo, Nord Africa, per un 
export pari al 20 per cento 
del fatturato. 

Da allora in un lungo mo¬ 
dernissimo circuito di im¬ 
pianti nascosto dentro so¬ 
brie, rassicuranti e curatissi¬ 
me linee architettoniche che 
si rifanno ai cascinali d’un 
tempo, scorre un fiume di 
“fiale” di polietilene tereftala- 
to, soffiate e gonfiate al rit¬ 
mo di 6 ogni secondo, e poi 
riempite, tappate e sigillate 
con il metodo asettico usa¬ 
to per i medicinali. Prima di 
essere incellofanate passano 
il controllo d’un ispettore 
elettronico, ultima selezione 
prima dello stoccaggio. 
L’igiene assoluta in un am¬ 
biente avveniristico, scintil¬ 
lante e altamente compute¬ 
rizzato, pone l’azienda fra le 
prime 20 in Italia per tecno¬ 
logia. 

Percorrendo la statale che 
da Castions di Strada porta 
verso Muzzana si vede l’im¬ 
ponente stabilimento sta¬ 
gliarsi sullo sfondo di una 
campagna ubertosa. Tutto in¬ 
torno, la natura si prende la 
rivincita, offrendo a perdita 
d’occhio vigneti e campi a 
mais, barbabietola e soia in- 
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terrotti da quinte di pioppi e 
gradevoli boschette. 

È l’altra faccia di una azienda 
condotta da quattro fratelli di 
una numerosa famiglia pa¬ 
dovana di antica esperienza 
nel settore agroalimentare - 
i Crivellaro - con Pietro, per 
la parte commerciale, Fran¬ 
cesco per quella agraria, 
Paola nella amministrazione 
e Serafino per le PR, che qui 
producono anche ottimi vi¬ 
ni DOC Latisana e che solo 
dopo aver messo radici in 
Friuli, otto anni fa, hanno 
scoperto di avere un altro 
tesoro sotto i piedi. 
“Abbiamo acquistato 350 et¬ 
tari di terreni nel 1989 e — 
racconta Pietro - ben pre¬ 
sto abbiamo sentito parlare 
della bontà dell’acqua di Para¬ 
diso che esce da diverse fon¬ 
tane disseminate nella cam¬ 
pagna. Abbiamo deciso di far¬ 
la analizzare per verificarne la 
qualità e di accertare le con¬ 
dizioni delle sorgenti. 
Avendo avuto lusinghieri ri¬ 
scontri abbiamo deciso di av¬ 
viare tutta la procedura per 
ottenere le necessarie con¬ 
cessioni’’. 

Un’operazione durata quasi 
cinque anni e conclusa con 
una ricerca di mercato per 
valutare limiti e prospettive 
dell’investimento e per capi¬ 
re le esigenze della distribu¬ 
zione. 

“Siamo sopra questo ben di 
Dio; è buona, è tanta, potrà 
essere una delle riserve a li¬ 
vello europeo; ci siamo detti: 
investiamo per l’acqua del 
2000’’, sintetizza Pietro, or¬ 
goglioso dei risultati che dan¬ 




no lavoro oggi a una trentina 
di persone di Pocenia e din¬ 
torni, giovani di elevato pro¬ 
filo professionale. Una capil¬ 
lare rete di venditori assicura 
la commercializzazione del 
prodotto attraverso grossisti, 
la distribuzione organizzata e 
la grande distribuzione. 

“È un dato importante’’, spie¬ 
ga Crivellaro. “Il nostro non 
è un prodotto di primo prez¬ 
zo, ma di qualità garantita 
seppure ancora non di mar¬ 
ca”. Il sistema di produzio¬ 
ne, confezionamento e ven¬ 
dita adottato alla Tenuta San 


Francesco della Vigna ha in¬ 
fatti ricevuto la certificazio¬ 
ne ISO 9002 dalla norvege¬ 
se DNV, una delle migliori 
società a livello interna¬ 
zionale. Una condizione 
che l’acqua di Corte 
Paradiso sulla scena ita¬ 
liana condivide per ora 
solo con Vera e Fer- 
rarelle e che sul 
mercati europei ha 
un grande peso. 

Quando si dice 
“Dai una mano 
alla natura”... 

M.P B. 






19 


































20 














Marina di Ronco 


LE MILLE SORPRESE 
DELL’ANDAR PER TORRENTI, 
FIUMI E SORGENTI 


GIOCHI 

D’ACQUA... 
IN CARNIA ““ 


I ell’acqua. “Essa è trasparente, fluida, 

y 1 visibile, senza colore, pochissimo ela- 

stica, ed incomprimibile - penetra un 
gran numero di corpi, ne disciogbe mol¬ 
ti ed è necessaria alla vegetazione delle piante, al¬ 
la vita degli animali, ed alla nostra propria esi¬ 
stenza”. Così scriveva l’Abate Leonardo Morassi 
(1806-1863), educatore e botanico, ne “11 contadi- 
nello dirozzato”, lezione VI, dedicata all’acqua. 
Acqua che corre, lava, nutre e disseta ed è goccia, 
sorgente, torrente, cascata, fiume. 

Lungo i suoi percorsi si sono sviluppate le attività 
dell’uomo e articolati i suoi abitati. 

Chiese votive e ancone devozionali ne accompa¬ 
gnano lo scorrere, a tutela di un guado, a ricordo 
di un salvataggio miracoloso o, ancora, memori di 
una calamità. E le fontane dei paesi, a forma ton¬ 
da, quadrata o talvolta di animale segnano il cen¬ 
tro di gravità della piazza e, in un passato neanche 
tanto lontano, anche della vita della comunità. 
Tante sono le acque della Carnia. Seguendone il ri- 
cliiamo, proponiamo, ta i molti possil3Ìli, alcum percorsi 
e qualche sosta, là dove l’acqua è più buona e più fre¬ 
sca. E ci fermeremo ad ascoltare le sue storie o solo ad 
ammù'arne la limpida, cangiante, cantante bellezza. 

Oi/o/ds à\ Verzegnis. La fontana di Chiaicis com'era (ino agli anni '60. A ogni paese la sua fonta¬ 
na. Quella di Chiaicis, in marmo rosso delle vicine cave, era caratterizzata da un leone affianca¬ 
to da un pesce fantastico. Quella di Intissans, da un ariete. Leone ed ariete venivano anche un 
po' ad identificare gli abitanti dei aspettivi paesi, che erano così soprannominati con scherzosa 
allusione a tratti del temperamento. (Foto gentilmente fornita da Alberto Cella). 



Verzegnis. Sorgente dell’Acqua di Paradiso. 


Acqua di Paradiso 
Da Tolmezzo, atliaversato 
il Tagliamento sul ponte 
Avons, si raggiunge in po¬ 
chi chilometri l’abitato di 
Verzegnis, nome che indica collettivamente i centià di 
Chiaulis, Riviasio, Villa, Intissans, Chiaicis ed altre 
borgate oramai quasi del tutto abbandonate. 

I prati, i bei boschi di faggi e castagni, la felice di¬ 
sposizione dei borghi conferiscono al luogo parti¬ 
colare attrattiva. Vecchie mulattiere e comodi sen¬ 
tieri offrono una vasta scelta di passeggiate, piace¬ 
voli in tutte le stagioni. Dalla vicina Sella Cliianzutan, 
la “Val”, le possibilità escursionistiche si moltipli¬ 
cano: dal Monte di Verzegnis ai remunerativi iti¬ 
nerari in Val d’Arzino e in Val di Preone. 
Raggiunta e superata la frazione di Chiaicis, pren¬ 
dendo la strada che collega con Invillino, si arriva 
in breve, in uno slargo adiacente alla strada, alla 
sorgente dell’Acqua di Paradiso. 

È un’acqua leggera e deve la sua piccola celebrità 
al fatto di essere estremamente pura e priva di re¬ 
sidui; si dice in paese che è la più adatta anche a fa¬ 
re grappa, perché è l’unica che permetta di allun¬ 
garla senza intorbidirla. 

II bosco misto, che circonda la sosta, offre una pau¬ 
sa di fresco e avvolge il passante col profumo di ci¬ 
clamini, funghi ed erbe odorose. 
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Cascata della Piera 

Lasciata l’Acqua di Paradiso, si prosegue per lar¬ 
ghi tornanti verso Invillino. Aerei colpi d’occhio si 
aprono sulla piana sottostante, l’ordinata campa¬ 
gna, il colle Santino con l’antica Pieve di Santa 
Maria Maddalena. 

Sulla sinistra, subito prima del ponte sul Taglia- 
mento, una strada sterrata porta in una decina di 
minuti alla cascata della Piera. Ha il nome con sé: 
Piera, ovvero imbuto dalla forma delle rocce da cui 



precipita l’omonimo torrente formando, come scri¬ 
veva il Marinelli nella Guida della Gamia del 1906 
“una veramente meravigliosa cascata a picco di 
un’altezza non facilmente misurabile, ma certo non 
inferiore a 25 m.”. La cascata, a seguito del prelie¬ 
vo per lo sfruttamento dell’energia idroelettrica, 
non è più quella. Mantiene tuttavia, insieme alla 
bellezza del sito, rara suggestione. 

Il Chip Foràt 

Attraversato il torrente Piera, in cui in questa zo¬ 
na, confluiscono una sorgente d’acqua dolce ed una 
di acqua Pudia, a piedi per un sentiero vario e pit¬ 
toresco che tra eriche e mughi si snoda lungo il 
Tagliamento, si scende alla piana tra Villa Santina 
ed Enemonzo; il sentiero diventa qui pista ciclabi¬ 
le e, negli inverni nevosi, pista per sci da fondo. 
Dopo alcune belle radure, dove di sera è facile in¬ 
contrare qualche capriolo, si raggiungono i prati. 
Una fontana, in locabtà Casab Migotti davanti ad uno 
stavolo, offre la possibilità di dissetarsi. 

Un cliilometi'o più avanti, alla confluenza del torrente 


Seazza, oramai disseccato, con il Tagliamento, si può 
ammirare il cosiddetto Clap Foràt, una sorta di arco 
naturale formatosi per erosione da un grosso masso. 
Nei pressi, il colle del CjasteUàt conserva, oltre al già 
esplicito toponimo, resti di antiche costruzioni. 
Madonna del Ponte 

Ritornando sui propri passi o proseguendo in di¬ 
rezione di Villa Santina per strade campestri, è d’ob- 
bligo la visita alla chiesa della Madonna del Ponte. 
La ehiesetta votiva, una tra le più amate del terri¬ 




torio, risale al tardo Cinquecento, e prende il no¬ 
me dal suggestivo ponte arcuato che, nelle immediate 
vicinanze, permette di attraversare il Tagliamento 
per andare a Verzegnis. 

E situata a ridosso del colle di Zucca, dove si pos¬ 
sono visitare i resti di un importante complesso pa¬ 
leocristiano, recentemente ristrutturati e opportu¬ 
namente forniti di apparati didascalici; a guardar¬ 
la, sembra sorgere dal fiume. 

E col fiume è legata la sua storia. La leggenda, in¬ 
fatti, racconta degli zatterai di Ampezzo che, flui¬ 
tando il legname verso gli arsenali veneziani, tro¬ 
vavano qui protezione nella Madonna del Ponte. 
La sua festa viene solennizzata l’S di settembre, con 
il concorso di tutti i paesi vicini. Da Tolmezzo i fe¬ 
deli venivano a piedi per i sentieri della pineta so¬ 
stando alla chiesetta campestre di San Giovanni e 
Paolo ed alla chiesa di Madonna del Sasso, luoghi di 
culto situati anch’essi lungo il corso del Tagliamento, 
a riprova sia dell’importanza che aveva il fiume per 
la vita degh uomini, sia dei pericoh che ne derivavano. 
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Madonna del Sasso 

La chiesa votiva di Madonna del Sasso, visibile dal¬ 
la strada, subito dopo Villa Santina in direzione di 
Tolmezzo, risale alla fine del Quattrocento. È sta¬ 
ta restaurata di recente ed è ricca di testimonianze 
d’arte, tra cui un pregevole altare in pietra scolpi¬ 
ta e dipinta a firma dello scultore lombardo Carlo 
da Carona, attivo in Gamia e nella destra Taglia- 
mento nel primo Cinquecento, 

La chiesa è posta alla confluenza tra il torrente 



Vinadia ed il Tagliamento, a protezione di un gua¬ 
do, pericoloso non solo per l’acqua, ma anche per 
i briganti che, stando alle storie relative alla sua 
origine, trovavano asilo nelle irraggiungibili grotte 
disseminate lungo il corso della Vinadia. 

Vuole la tradizione che l’immagine della Madonna 
qui venerata fosse stata dipinta proprio su una roc¬ 
cia della Vinadia; ma la chiesa prende il suo nome 
da un grande sasso, inglobato al suo interno, che 
servì da base ad un altare in pietra affrescato nel ’500 
da Gianfrancesco da Tolmezzo. 

Il 2 luglio, festa della Visitazione della Vergine, il 
Santuario viene visitato processionalmente dai pae¬ 
si circostanti. Per l’occasione veniva offerto ai par¬ 
tecipanti un pane e si vendevano in baracche im¬ 
provvisate le migliori ciliege della stagione. 

La forra della Vinadia 

Nelle immediate vicinanze sfocia nel Taghamento il 
Torrente Vinadia; scendendo dall’altopiano di Lauco, 
ha formato per erosione una forra spettacolare dal¬ 
le pareti altissime, con profondi pozzi d’acqua, salti 


e cascate. Nel tratto inferiore è visitabile, da escur¬ 
sionisti esperti, per alcune centinaia di metri. 

Il fascino della forra è tale che il Marinelli scriveva, 
nella già citata guida del 1906: “Se la meravigliosa 
gola della Vinadia fosse in Isvizzera, a quest’ora sa¬ 
rebbe una great attraction per i toiirists e una fonte 
di lucro per chi avesse saputo agevolarne l’accesso”. 

Vaghe dal Touf 

Come ultima tappa dell’itinerario per acque nella 
conca tolmezzina e dintorni, suggeriamo una visi¬ 
ta ad Illegio, frazione di Tolmezzo adagiata in una 
verde conca, sotto il Monte Amariana. 

Il paese, circondato da prati, campi e frutteti, è di 
antica origine, come testimonia lo stesso toponimo 
di derivazione romana, i resti medioevali rinvenu¬ 
ti, la vetustà della pieve di San Floriano sorta nel 
XIII secolo, là dove c’erano un castello e fortifica¬ 
zioni di epoche precedenti. Proprio al centro del 
paese, in una bella polla, sgorga la sorgente detta 
del “Touf’ dai sedimenti calcarei sottostanti. 
L’acqua del Touf, oltre ad essere fresca e gradevo¬ 
le al palato, fluisce in quantità sufficiente ad ali¬ 
mentare vari mulini ed attività artigianali. E possibile 
vedere ancora in azione l’antico mulino cosiddetto 
dal “Ros”. L’opificio, di origine seicentesca, è sta¬ 
to ristrutturato dopo il terremoto del 1976 e per¬ 
fettamente ripristinato alla funzione originaria gra¬ 
zie alla passione e competenza del proprietario. 

La tappa ad Illegio ed al suo mulino non può pre¬ 
scindere dalla visita alla Pieve di San Floriano, rag¬ 
giungibile a piedi, in meno di un’ora. L’edificio, di 
origine gotica, come palesa la struttura absidale, con¬ 
serva interessanti affreschi cinquecenteschi e lacerti 
anteriori, unitamente a preziosi altari e suppellettili. 
Dal poggio si apre un ampio panorama sul Canale 
di San Pietro % 


Pagina a fianco: _ 

Invillino. Scordo del Tagliamento con la Chiesa di Madonna del Ponte (Foto U. Da Pozzo). 

Invillino. Cascata della Piera (Foto R. Simonetti, da una Cartolina degli anni '50). 

Piana di Enemonzo. Il Clap Forai 

Villa Santina. Forra del torrente Vinadia (Foto U. Da Pozzo, da Carnia-ltinerari 3. Luoghi e 
incanti della natura, AP.T. della Camia, 1995)._ 

Sopra: __ 

Illegio. L'acqua del Touf precipita tramite l'apposita doccia per poi azionare i meccanismi 

degli opifici sottostanti. L'edificio a destra è il mulino “dal Ros", quello a sinistra era una pi¬ 
sta per orzo (Foto gentilmente fornita da Arduino Scarsini). 

Illegio. Il rio Touf prosegue la sua corsa tra le case di Illegio. Sullo sfondo, a destra, quello 
che fu il mulino di "Doro" (Foto gentilmente fornita da Arduino Scarsini). 
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GRAPPA 


Michele Popolani 


LA FLAVIA, LA LIVIA E ... 


UN TESORO 
DI AQUILEIA 


er capire il Friuli, bisogna partire da 
Aquileia. 0 meglio, bisogna fermarsi, 
almeno per qualche ora, ad Aquileia. 
Più a sud, a pochi chilometri, la lagu¬ 
na di Grado, punta orientale del grande “bacino” 
che ha per centro Venezia. Alle spalle, un fazzolet¬ 
to di terra tra montagne e confini, fino a ieri bar¬ 
riere a difesa di mondi diversi. 

Quassù, all’incrocio tra le vie consolari Postumia e 
Julia Augusta, la colonia fondata da Roma quasi a 
presidio delle regioni orientali era la quarta città 
deirimpero, con oltre centomila abitanti. 

E a est di Aquileia che l’occidente incontra l’oriente, 
in una terra dove è difficile separare influenze la¬ 


tine, germaniche e slave. È da Aquileia che i Pa¬ 
triarchi, prima di soccombere ai veneziani nel 1420, 
difesero la cristianità nell’area compresa tra Friuli, 
Veneto orientale, Carinzia e Slovenia. 

Ed è qui che Flavio Cornar, da innamorato della 
storia e della cultura, decise, negli Anni Sessanta, 
di avviare la sua attività, fondando la Distilleria 
Aquileia. 

La sua è una famiglia con tradizioni solide nell’ar¬ 
te della distillazione, tanto che i prodotti Cornar ne¬ 
gli Anni Trenta sbarcarono persino in Africa Orien¬ 
tale, seguendo gli italiani ad Addis Abeba. Ma è tra 
i tesori romani di Aquileia che i prodotti di Flavio 
Cornar diventano adulti. 
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Forse, solo in questa terra crocevia di civiltà, le ori¬ 
gini arabe delle pratiche di distillazione e l’amore 
degli antichi per i prodotti del Friuli - testimonia¬ 
to dalle navi cariche di anfore che dal porto di 
Aquileia raggiungevano Roma - possono fondersi, 
dando origine a distillati che oggi riescono ad en¬ 
tusiasmare i palati più esigenti, in tutto il mondo. 
«Sono tre i fattori da gestire per ottenere una buo¬ 
na grappa: il vigneto, la conservazione delle vinac¬ 
ce, l’intervento dell’uomo nelle fasi di distillazio¬ 
ne», spiega Alessandro Cornar, che ha ereditato dal 
padre l’amore per questi prodotti e oggi gestisce la 
distilleria assieme alla sorella Leda e al cognato 



Giorgio. «Il vigneto, perché ogni uva è un caso a sé, 
risultato della natura dei tralci, del terreno, del cli¬ 
ma nelle singole annate. Per questo è importante 
scegliere le vinacce con attenzione, e costruire rap¬ 
porti solidi con i fornitori. Solo così si può lavora¬ 
re sulla continuità dei risultati. Le vinacce vanno 
poi conservate con cura, con una pressatura atten¬ 
ta che eviti possibili infiltrazioni d’aria, che po¬ 
trebbero compromettere il risultato». 

Da un prodotto povero come la buccia dell’uva, in 
quell’affascinante processo di evaporazioni e con¬ 
densazioni che consente di estorre un prodotto uni¬ 
co, si arriva alla grappa. «Naturalmente - continua 
Cornar -, la mano dell’uomo in distilleria è insosti¬ 
tuibile, e questo è il terzo fattore che consente gran¬ 
di risultati. Ogni volta il processo di distillazione de¬ 
ve essere regolato, perché la somma dei tan¬ 
tissimi fattori che intervengono nel 
processo è difficilmente prevedi¬ 
bile a priori. E qui, naturalmente, 
l’esperienza conta moltissimo, av¬ 
vicinando la distilleria a una sor¬ 
ta di laboratorio lontano anni luce 
dai processi produttivi standar¬ 
dizzati». Sono proprio l’esperien¬ 
za e la passione, nel caso della 
Distilleria Aquileia, a trasparire 
in ogni momento. 

«La distillazione delle vinacce - 
prosegue Cornar - è un sentiero 
impervio. Come in montagna, 
prima di godere della visione im¬ 
pagabile che si ha dalla vetta, c’è la fatica della sa¬ 
lita, così in distilleria i risultati vengono solo dopo 
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un lavoro intensissimo, in sintonia con i processi ce di uve bianche, ricava il nome dai processi di ‘cen- 

della natura che l’uomo deve interpretare». turiazione’ del territorio adottato dai Romani. Le 

Processi che Alessandro Cornar ha imparato a de- Vinaceis, di Cabernet, di Verduzzo e di Sauvignon, si 

cifrare con l’aiuto del padre Flavio, enotecnico di- rifanno al proclama «vinaceis excellentium agri aqui- 

plomato alla scuola di Conegliano, vera e propria leiensis expressus», così caro a Flavio Cornar da esse- 

“università della vitivinicoltura”, e per anni unico re riprodotto nelle etichette delle sue bottiglie, 

membro italiano della ‘Compagnie des Courtiers- La passione per la ricerca non si è fermata ai no- 

Jures piqueurs’ di Parigi, impegnato in prestigiose mi. La Livia, distillato ottenuto dallo splendido 

commissioni d’assaggio a livello internazionale. Picolit, è imbottigliata negli “ariballi” di romana 
Il risultato di questa esperienza è la produzione odici- memoria. Allora erano le essenze pregiate e i pro¬ 
na della Distilleria Aquileia, a cominciare dalla Flavia, fumi a trovare posto in questa bottiglia dalle forme 

grappa di Traminer aromatico invecchiata in fusti di rotondeggianti. Oggi il contenuto è uno dei gioiel- 

rovere, omaggio alla moglie dell’Imperatore Augusto, li della distilleria Aquileia. Un’altra dimostrazione 

che ebbe modo di apprezzare Aquileia nelle sue nu- di un legame con la cultura del territorio coltivato 

merose visite alla città. I riferimenti al pati imonio sto- con i fatti ogni giorno % 
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SCRIVETE IL VOSTRO 

F RI U LIG RAMMA. 

IN PALIO 20 MILIONI IN GETTONI D'ORO 
E 10 GERLE CON I PRODOTTI 
100% FRIULI-VENEZIA GIULIA. 




il 


























giocate con le parole 



Partecipate al grande concorso per gli esperti anagrammisti 
amanti del buon vino e della buona tavola. 

Armatevi di penna e buon lavoro! Un consiglio? 

Gustate le grandi specialità del Friuli-Venezia Giulia, aiuterà la vostra creatività. 

La dolcezza del prosciutto di San Daniele, il sapore del 
formaggio Montasio, l'unicità di questi vini vi farà scrivere frasi memorabili. 







^ON vincete solo a parole 


Per comporre un anagramma originale al 100% dovete utilizzare 
tutte le parole del nome Friuli-Venezia Giulia più un nome da scegliere 
tra i seguenti: San Daniele, Montasio, oppure il 
nome di una delle 8 zone D.O.C. della regione e cioè: 

Aquileia, Colilo, Colli Orientali, Grave, Isonzo, 

Annia, Carso, Latisana. 


VlNCE ^EREMI CH E FANNO GO) 


In palio 20 milioni in gettoni d'oro e 10 gerle con i prodotti 100% Friuli-Venezia Giulia 

Una giuria di 5 esperti nominerà il vincitore 
(al quale verrà assegnato il primo premio di 20.000.000 in gettoni d’oro), 
e 10 secondi classificati ex equo 

(a ciascuno dei quali andrà un bel paniere di prodotti friulani: vini d.o.c.. 
Prosciutto di San Daniele, Formaggio Montasio). 

Vi sentite ispirati? Bene, ora girate pagina e scrivete... 
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CONCORSO 



SCRIVETE IL VOSTRO 

FRIULIGRAMMA 


Attenzione alle parole! 

Dovete usare quelle che compongono il nome 
Friuli-Venezia Giulia e una da scegliere tra le seguenti: 

San Daniele, Montasio, Aquileia, Colilo, 

Colli Orientali, Grave, Isonzo, Annia, Carso, Latisana. 
Il mio Friulgramma è: 






giocate con le parole 


Mittente 


Nome 


Cognome 


CAP Città 


Telefono 


ERSA Consorzio 

Ente rcponalc per la del Prosciutto 

Promozione c lo Sviluppo di San Daniele 
dell'Agricoltura 




</Oioso" 


ERSA 

Servizio della 
Vitivinicoltura 


A] 

MONTASIO 


Consorzio per 
la Tutela del 
Formaggio Montasio 


Compilare in ogni sua parte e spedire in busta chiusa a: Veronelli Editore Via Sudomo, 44 - 24129 Bergamo. 

Entro e non oltre il 30 Aprile 1998. 
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10 0% FRIULI 


FRIULIGRAM- 

MIAMOCI 
CON SAPORE 


n quanti modi si può declinare in no¬ 
me Friuli-Venezia Giulia? 

E in quanti modi si può gloriosamen¬ 
te associare a quello di una delle sue 
dieci straordinarie denominazioni d’origine con¬ 
trollata? 

Quali frasi possono nascere dalla combinazione del¬ 
le lettere di queste parole tutte garanzia di qualità? 
E una bella sfida quella lanciata dalla rivista EX VI- 
NIS che, in collaborazione con il 100% Friuli-Vene¬ 
zia Giulia e la rivista UN VIGNETO CHIAMATO 
FRIULI ha indetto il concorso FRIULIGRAAIMA il¬ 
lustrato nelle tre pagine precedenti ove vengono ri¬ 
prodotte le caratteristiche e le condizioni del bando. 
Per gli appassionati di anagrammi sarà l’occasione 
per entrare in sintonia profonda con una geografia 


enogastronomica che offre stimoli e sorprese al pa¬ 
lato e alla mente. 

C’è tempo fino al 31 marzo. 

Sarà piacevole arrovellarsi un po’ pensando ai pre¬ 
mi in palio: 20 milioni in gettoni d’oro per l’auto¬ 
re dell’anagramma che una giuria di cinque esper¬ 
ti giudicherà come il migliore, e dieci gerle, per al¬ 
trettanti ex equo, colme dei prodotti che si fregia¬ 
no del marchio 100% Friuli-Venezia Giulia, e cioè 
- vai la pena ripetere - i vini delle otto zone DOG 
(Carso, Isonzo, Aquileia, Annia, Latisana, Grave, 
Colli Orientali e Collio), il profumato Prosciutto di 
San Daniele e l’inconfondibile Formaggio Montasio. 
Lasciarsi prendere per la gola questa volta non sarà 
segno di debolezza e le parole varranno quanto i 
fatti. 
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PROSCIUTTO 


FORMAGGIO 


E 


PROGETTO PILOTA 
PRINCIPE - LATTERIE FRIULANE 


LA QUALITÀ 

EQUI 



ualche decennio fa, la vita era più sem¬ 
plice. Anche nel settore agroalimenta¬ 
re, i ruoli erano chiari: c’era il produt¬ 
tore, qualche volta il grossista, e il ne¬ 
goziante. Poi, l’economia si è messa a correre sem¬ 
pre più velocemente. Sono arrivate le forme evolute 
di distribuzione organizzata, le grandi superfici, gli 
iper e, infine, gli hard-discount. Anche distinguere i 
prodotti, una volta, era più semplice: c’erano i con¬ 
fezionati, e gli sfusi. Oggi, oltre ai prodotti di marca, 
competono i prodotti con il marchio della catena di¬ 
stributiva e i prodotti senza marca. Senza contare le 
alleanze tra diversi produttori, e si potrebbe conti¬ 
nuare. Insomma, i confini sono diventati infinita¬ 
mente più incerti di un tempo. I produttori cercano 
di integrarsi a valle, occupandosi di distribuzione, e 
i distributori cercano di integrarsi a monte, produ¬ 
cendo - o facendo produrre - con marchio proprio. 
L’obiettivo è sempre uno solo: arrivare all’appunta¬ 
mento con il consumatore con più fiato possibile, in 
termini di qualità, di prezzo e di servizio. 

In Friuli Principe e Latterie Friulane hanno intra¬ 
preso una strada nuova. I due prestigiosi marchi del- 
l’agroalimentare friulano - impegnati rispettiva¬ 
mente nel settore degli insaccati e dei prodotti lat- 
tiero-caseari di qualità - hanno infatti unito le for¬ 
ze, realizzando una media superficie distributiva 
specializzata, in cui proporre l’intera produzione 
delle due aziende. Un negozio organizzato con i più 
innovativi criteri della moderna distribuzione, ma 
specializzato in due specifici settori. L’obiettivo è 
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quello di presentare l’intera gamma delle produzioni 
Principe e Latterie Friulane agli appassionati dei 
prodotti agroalimentari di qualità, e ai tanti turisti 
stranieri che transitano lungo la statale Pontebbana, 
all’altezza di Tavagnacco, diretti verso le spiagge o i 
luoghi d’arte e cultura del nostro Paese. 

Insomma, nella zona del Friuli - Venezia Giulia a 
più alta vocazione distributiva, QUI, così si chiama 
il nuovo punto vendita, si propone come un vero e 
proprio show-room in cui il consumatore può fare 
conoscenza con tutti i prodotti Principe e Latterie 
Friulane, assaggiandoli e valutando direttamente 
la qualità. A partire, naturalmente, dal prosciutto 
di San Daniele e dal formaggio Montasio, i prodot¬ 
ti forse più prestigiosi delle due aziende. 

QUI è al centro di una della zone a più alta con¬ 
centrazione di imprese della grande distribuzione 
organizzata del nord-est. Ma l’obiettivo di Principe 
e di Latterie Friulane non è quello di contrapporsi 
ad una tipologia distributiva che sta in¬ 


teressando sempre più il consumatore, ma quello 
di offrire maggiori possibilità di conoscenza con il 
prodotto. Non solo presentando l’intera gamma, ma 
anche mettendo a disposizione dei clienti persona¬ 
le specializzato, in grado di informare e di garanti¬ 
re livelli di assistenza decisamente superiori. 

Un punto vendita, quindi, che realizza una funzio¬ 
ne complementare rispetto alla grande distribuzio¬ 
ne organizzata, impegnata principalmente dal pun¬ 
to di vista della convenienza, con la conseguente ne¬ 
cessità di gestire in maniera molto efficace la gam¬ 
ma dei prodotti presenti nel punto vendita. 
Un’iniziativa, quella di Principe e Latterie Friulane, 
che può essere considerata un progetto pilota, na¬ 
to dalla volontà di due realtà che assieme fatturano 
250 miliardi l’anno occupando 700 dipendenti, ma 
che può diventare un caso di riferimento per le im¬ 
prese alla ricerca di innovative modalità di contat¬ 
to con il cliente. 

M.P. 



INAUGURAZIONE 


QUI è stato inaugurato alla fine di ottobre. Il punto 
vendita, che si trova a Tavagnacco lungo la statale 13 
Pontebbana, via tradizionalmente deputata alle mo¬ 
derne forme commerciab, ospita la gamma completa 
delle produzioni Principe e Latterie Friulane. 
AH’inaugurazione erano presenti il “patron” di 
Principe Mario Dukcevich, il presidente delle 
Latterie Friulane Luciano Locatelli, con il diretto¬ 


re Panciera e il direttore commerciale Romanzin, 
e il direttore del Consorzio del prosciutto di San 
Daniele Francesco Ciani. 

Ciani, intervenendo nel corso della manifestazio¬ 
ne, ha illustrato gli obiettivi che il consorzio di San 
Daniele sta perseguendo in questi mesi, in partico¬ 
lare sul mercato degli Stati Uniti, e sul nuovo ma po¬ 
tenzialmente interessante mercato giapponese % 
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DA PORDENONE 
ALLE “BIANCHE TORRI” 

DI MIRAMARE 

I CASTELLI 

DELLE 

RISORGIVE 


itinerario castellano oggi proposto con- 
giuiige idealniente le sue provincie più 
distanti della nostra Regione: Pordenone 
e Trieste, Il percorso si s volge nella pia¬ 
nura a sud di Pordenone, in una zona ricca d 'acque, 
si inoltra poi nelVubertosa bassa pianura friulana, 
nella cosiddetta ''zona delle risorgive", per giunge¬ 
re infine alla costiera triestina, 

Pordenone 

Già nel 1202 doveva esistere una difesa in quanto 
i pordenonesi furono in grado di resistere al pa¬ 
triarca Pellegrino e nel 1273 è documentata resi¬ 
stenza del castello, ma ad una più antica origine fa 
riferimento il toponimo Portus Naonis, Eretta a con¬ 
tea, Pordenone fu concessa al futuro imperatore Al- 


II castello di Pordenone. 



berte che, nel 1314, la vendette a Lodovico di Porcia; 
da questo momento Pordenone passa da una fami¬ 
glia all’altra fino al 1387, allorché finisce in mano 
di Francesco da Carrara, legato alla casa d’Austria 
da vincoli di parentela. Per tutto il Quattrocento, la 
situazione non fu tranquilla e di questa continua 
tensione ne trasse beneficio la Repubblica veneta 
che nel 1508 prese possesso della città, infeudan¬ 
done il condottiero Bartolomeo d’Alviano. Alla mor¬ 
te senza discendenti del figlio Livio, Venezia la rein¬ 
camerò nominando alla sua reggenza un provvedi¬ 
tore-capitano, mantenendola però sempre autono¬ 
ma dal resto della Patria. Nella città, ricca di scor¬ 
ci affascinanti e di fabbricati pregevoli, sono pre¬ 
senti ancora il castello, trasformato in carcere, e al¬ 
cuni resti delle antiche difese. 

Torre 

Eretto alla fine del Xlll secolo dall’antica Casa dei 
signori di Prata, su di un probabile sito di origine 
romana, fu a lungo oggetto di contesa tra il conte 
di Gorizia, i duchi d’Austria ed i patriarchi d’Aqui- 
leia. Nel corso del XIV secolo, i signori di Prata - 
Porcia lo tennero con alterne vicende: nell’anno 
1344, infatti, il castello era soggetto al patriarca 
Bertiando di Saint Geniès e poi ai signori di Ragogna 
ai quali fu definitivamente assegnato dal patriarca 
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Giovanni V di Moravia nell’anno 1391. 

I Torre Ragogna, titolari di voee nel Parlamento 
friulano, furono protagonisti di numerose vicende 
belliche. Ad esempio, il 12 aprile 1402, Giovanni 
di Ragogna periva con la moglie e i sei figli in di¬ 
fesa del maniero, assalito ed incendiato dagli im¬ 
periali che lo distrussero quasi interamente. Rimase 
salva solo la torre, in seguito restituita al casato dei 
conti di Ragogna, tanto che nel 1567 così Girolamo 
di Porcia descriveva l’antico fortilizio: “Torre Castel¬ 
lo, il quale ha una sola torre, dov’è la casa de’ Signori 
e poi la villa; il qual luogo era già de’ reverendi 
Patriarchi d’Aquileia”. 

Porcia 

Così il conte Girolamo di Porcia descrive l’avito ma¬ 
niero nella sua “Descrizione deUa Patria del Friuli” 
del 1567: “Porzia Castello e Contado di là del 
Tagliamento verso Ponente, distante da Udine mi¬ 
glia 26... Questo è Castello grosso, benissimo acca¬ 
sato, e con acque, assai Case civili; sono Dottori e 
Nodari assai e ben abitato; ha belli Palazzi delli 
Conti; due bellissime torri, una delle quali si dice es¬ 
sere antica più di 1600 [anni] un’altra nuova, fatta 


su la foggia di quel [campanile] di S. Marco in 
Venezia, sopra il quale si può ascendere a Cavallo”. 
Le prime notizie del fortilizio risalgono al 15 set¬ 
tembre 1188 quando Guecello I signore di Pi ata ed 
avvocato della chiesa di Ceneda era stato investito 
“cum comitato” dal Patriarca di Aquileia del feudo 
e del castello di Porcia. Sviluppatosi in grandezza e 
magnificenza pariteticamente al crescere del pote¬ 
re del casato, ascritto alla categoria dei liberi e in se¬ 
guito investito del titolo comitale prima e del rango 
principesco poi, il castello fu nel corso dei secoli og¬ 
getto di innumerevoli fatti d’arme e protagonista in¬ 
sieme ai suoi signori della storia del Friuli. 

Zoppola 

Il castello fu edificato probabilmente agli inizi del 
secolo XI, a difesa della strada che dal guado sul 
Tagliamento portava in direzione di Portus Naonis 
(Pordenone), minacciata daUe disastrose scorrerie 
degli Ungari. 

Il feudo apparteneva in origine ai duchi d’Austria, 
e fu assegnato ad una famiglia che ne assunse il pre¬ 
dicato, passando, in seguito, ai signori di Valvasone 
e a quelli di Mels-Prodolone. Nel 1405, castello e 
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Zoppola; sotto: Valvasone; a destra: affresco del Palazzo Altari, a San Vito al Tagliamento. 


giurisdizione vennero infeudati alla famiglia del pa¬ 
triarca di Aquileia Antonio Panciera, alla quale an¬ 
cora appartiene. Anticamente il castello era muni¬ 
to di un sistema difensivo costituito da una triplice 
cinta di mura con fossati, in parte ancora conser¬ 
vati, porte e torri. Di queste ultime sopravvive, an¬ 
che se mozzata, la torre maestra, posta quasi al cen¬ 
tro dell’attuale complesso castellano. Il cortile in¬ 
terno è impreziosito da affreschi di Pomponio 
Amalteo e, ricavato nello spessore di una parete 
esterna, esiste ancora un minuscolo studiolo rina¬ 
scimentale con un’antica stufa in maiolica e un sof¬ 
fitto ligneo dorato e dipinto di grande bellezza. 

Valvasone 

Già in epoca romana o almeno tardoantica, il sito 
ospitò un punto lortificato, come lo testimonia la 
base del mastio, giustificato dalla posizione di con¬ 
trollo su uno dei passaggi più importanti sul fiume 
Tagliamento. Conteso da numerose casate feudali, 
alla fine del Duecento il castello divenne stabil¬ 
mente possesso di un ramo dei signori di Cucagna, 
camerati ereditari del patriarcato di Aquileia e una 
delle principali famiglie della Patria. 


Pur conservando gran parte delle opere difensive 
medievali, il complesso fu notevolmente trasfor¬ 
mato nel Cinquecento e proprio a quest’epoca ri¬ 
sale l’aspetto esteriore della magnifica serie di fab¬ 
bricati raccolti attorno al cortile castellano, dalle 
eleganti linee rinascimentali. 

Di grande interesse anche il borgo comprendente 
case e palazzi di pregio, sottoportici medievali e il 
duomo eretto tra il 1445 e il 1461, con all’interno 
l’organo cinquecentesco di Vincenzo Colombo aven¬ 
te le portelle dipinte dal Pordenone e dall’Amalteo, 
l’altare di Santa Caterina con la pala del Quaglio e 
il paliotto marmoreo del Cabianca, e la Madonna 
del secolo XIV. 

San Vito al Tagliamento 
È del 12 agosto 1298 un documento che attesta re¬ 
sistenza della torre e del castello di San Vito, de¬ 
scritti allo stato di ruderi, probabilmente distrutti 
per ordine del patriarca Bertoldo come atto di rap¬ 
presaglia. Anche qui come in altri luoghi forti di 
pertinenza patriarcale troviamo il cosiddetto “feu¬ 
do di abitanza”. Alla fine del secolo XIII il patriar¬ 
ca Raimondo della Torre restaurò il “palagio” ca¬ 
dente e la rocca che minacciava rovina e vi aggiunse 
mura merlate e robuste torri. Nel 1366 vennero ef¬ 
fettuati altri abbellimenti. 

Nel 1533-34 il patriarca Marino Grimani costruì le 
mura attorno al borgo di Tagliano, una fossa at¬ 
torno a quello di San Lorenzo, innalzò la torre det¬ 
ta poi degli Altan, restaurò il palazzo patriarcale e 
lo ornò di giardini. Ma già nel 1649 cominciarono 
manomissioni alla cinta muraria, per arrivare al 
1909, quando, secondo quanto riporta il De Rocco, 
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Cordovado; visione esterna della porta meridionale, sullo sfondo la porta settentrionale: 
sopra a destra: il palaz2o Freschi Piccolomini. Sotto: Sesto al Reghena 


il Comune per ampliare i passaggi carrabili snaturò 
definitivamente l’intero sistema. All’interno della cit¬ 
tadina vi sono ancora palazzi e monumenti di gran¬ 
de pregio artistico. 

Cordovado 

Già citato nel secolo XII, il complesso fortificato fu 
possedimento del vescovo di Concordia, al quale 
spettò il titolo di marchese di Cordovado. Il gover¬ 
no era affidato ad un gastaldo con il concorso di 
quattro membri e retto da leggi risalenti a prima del 
1270, riformate ed ampliate dai vescovi Fulcherio 
di Zuccola e Guido de’ Guisis. La funzione di ga¬ 
staldo con il tempo divenne in pratica ereditaria 
nella famiglia de’ Ridolfi, che spesso fu denomina¬ 
ta anche semplicemente da Cordovado. Il borgo for¬ 
tificato, di ampie proporzioni, era racchiuso entro 
un circuito murato di forma pressoché quadrilate¬ 
ra, del quale sussistono ancora alcuni tratti e le due 
porte meridionali e settentrionali, protetto da un 
ampio fossato. All’interno sorgeva il castello, de¬ 
molito nel secolo scorso, con l’alta torre maestra e 
il mastio, e altri fabbricati, alcuni di pregio e tut¬ 
tora esistenti come il palazzo Ridolfi Bozza Mar- 
rubini, elegante palazzo medievale ristrutturato nel 
Cinquecento, il palazzo Agricola Piccolomini e la 
grande villa secentesca d’Attimis Freschi Piccolomini, 
con il vasto parco e la chiesetta di San Girolamo. 



Sesto al Reghena 

L’abbazia di Santa Maria in Sylvis, sorta probabil¬ 
mente su di una stallo romana, è forse il più noto 
ed importante esempio di monastero fortificato del 
Friuli. Fondata tra il 730 ed il 735, è citata per la 
prima volta in un documento del 3 maggio 762: 
“unum [monasterium] in locum desertum qui vo- 
catur Sexto” in relazione ad un atto di donazione 
dei longobardi Erfo, Anto e Marco. In seguito, il po¬ 
tere dell’abbazia si accrebbe notevolmente avendo 
questa ricevuto donazioni e privilegi: nel 774 Adelchi 
elargiva una ricca donazione, nel 775 Carlo Magno 
confermava le investiture precedenti, neir830 
l’Imperatore Lotario I, con specifico diploma, da¬ 
va inizio al potere giurisdizionale degli abati, riba¬ 
dito da Lodovico II neir865 e da Berengario I, nel- 
r888. Nell’anno 889 l’abbazia, devastata dagli Un- 
gari, veniva distrutta. Risorse fortificata e munita 
di un profondo fossato e tra il IX e il XII secolo as¬ 
sunse più o meno l’aspetto odierno svolgendo un 
ruolo rilevante sia civile che religioso fino al 1420 
quando, assoggettata al dominio della Serenissima, 
iniziò la sua decadenza. 
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La riviera triestina 

Nella parte iniziale ritinerario si svolge a mezza co¬ 
sta della scarpata carsica che si affaccia frastaglia¬ 
ta suirAdriatico, in un paesaggio di notevole bellez¬ 
za e suggestione; nella parte finale, il percorso si in¬ 
terna neiraltopiano del Carso triestino attraversan¬ 
do zone di grande interesse naturalistico e ambien¬ 
tale. 

Monfalcone 

Il maniero, caposaldo difensivo del patriarcato 
d’Aquileia verso la contea di Duino, fu sia oggetto 
di contesa tra U patriarca ed il conte di Gorizia, che 
feudo del libero comune. Ai'resasi il 14 luglio 1420 
alle truppe del doge Tommaso Mocenigo, la rocca 
divenne successivamente un importante caposaldo 
strategico per la difesa dello stato di terra veneto 
contro il conte di Gorizia e la Casa d’Austria e ba¬ 
luardo contro i Turchi, tanto da meritarsi l’appel¬ 
lativo di “occhio della Patria del Friuli”; dal 1797 
soggetto all’Impero, venne occupato dalle truppe 
italiane il 9 giugno 1915. 

Duino 

Il castello nuovo di Duino, maniero di rilkiana me¬ 
moria, nel quale il poeta tedesco scrisse le sue Elegie 
Duinesi, è documentato dal 1363, anno nel quale 
vengono per la prima volta citati i due lortilizi: il 
vecchio o inferiore, ed il nuovo o superiore. Il ca¬ 
stello inferiore, sorto fin dall’XI secolo, già feudo del 



A sinistra: Monfalcone il maniero; a destra: Duino il castello 


patriarcato di Aquileia, dei duchi d’Austria dal XIV 
secolo, quindi passato ai conti di Duino e da que¬ 
sti venduto ai baroni di Waldsee, dopo essere stato 
oggetto di molti eventi bellici, venne quasi com¬ 
pletamente distrutto dai Turchi nel XV secolo. Nel 
1483, morto Ramberto III di Waldsee, il feudo ed 
il fortilizio superiore ritornarono alla Casa d’Austria. 
Caduto in mano veneziana, nel 1508 fu riconqui¬ 
stato dall’imperatore Massimiliano che lo donò a 
Giovanni Hofer. In seguito al matrimonio di 
Lodovica Hofer con Raimondo VI della Torre, il 
maniero è passato ai principi della Torre e Tasso. 

Miramare 

Miramare dalle “bianche torri” di carducciana me¬ 
moria, più che un castello in senso stretto è un esem¬ 
pio di residenza principesca del XIX secolo, frutto 
di quello stile eclettico che tanta parte ebbe nella 
storia dell’architettura del secolo scorso. Costruito 
nel 1856 su progetto di Carlo Junker dall’architet¬ 
to Antonio Hauser, per volere dell’arciduca 
Massimiliano d’Austria, poi imperatore del Brasile, 
e della moglie Carlotta, all’epoca in cui l’Asburgo 
era comandante supremo della Marina Imperiale au¬ 
stro-ungarica, fu ultimato nel 1860. Il maniero si pre¬ 
senta, per volere del suo committente, fortemente 
influenzato dal gusto romantico dell’epoca, come 
citazione rivisitata di una rocca medievale. 
L’arciduca seguì personalmente sia la progettazio- 

I 
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VISITE ESCLUSIVE AI CASTELLI PRIVATI 
Il Consorzio per la Salvaguardia dei Castelli Storici 
del Friuli-Venezia Giulia organizza visite guidate 
alla maggior parte dei castelli privati ed a diverse ville 
e dimore storiche della regione. 

L’iniziativa è rivolta a gruppi di almeno 20 persone 
che saranno ricevuti e accompagnati direttamente 
dagli stessi proprietari. 

Per ulteriori informazioni è possibile prendere 
contatto con la responsabile del Consorzio, 

Leila Strassoldo, al 0431-93217. 

Sopra e a sinistra, due vedute del castello di Miramare; sotto, il castello di S. Giusto a 
Trieste: nella pagina a fianco, il castello di Muggia e la chiesa di Monrupino. 



40 
















ne della dimora che l’allestimento del vasto parco 
(oltre 22 ettari), un giardino all’italiana ricco di 
piante rare, sculture, stagni e laghetti. Di partico¬ 
lare pregio sono le ‘‘sale di Massimiliano” tra cui spic¬ 
ca la saletta “Novara” che riproduce il quadrato 
della fregata ove l’arciduca aveva iniziato la car¬ 
riera di ufficiale di marina. 

Trieste, Castello di San Giusto 
Fin dalla Preistoria, il colle ospitò un castelliere 
che in epoca romana divenne sede di un importante 
centro urbano le cui vestigia sono ancora in parte 
conservate. La rocca, sorta in epoca medievale ad 
opera dei veneziani, fu abbattuta nel 1381 per vo¬ 
lere del patriarca di Aquileia e soltanto nel 1470 fu 
riedificata da Federico 111 d’Asburgo. La repubbli¬ 
ca veneta, che dal 1508 al 1509 ristabilì il suo do¬ 
minio su Trieste, lo potenziò nelle difese e, al ri¬ 
torno della Casa d’Austria, i lavori proseguirono fi¬ 
no alla costruzione, nel 1630, dei grossi bastioni e 
delle mura di collegamento. Il castello per secoli fu 
sede dei un capitano imperiale che governava la 
città ed ebbe notevole importanza strategica fino 
all’ultima guerra. Il colle ospita anche la cattedra¬ 
le, risalente al secolo XIV e dedicata a San Giusto, 
costruita sulle rovine di due precedenti chiese, una 
basilica del secolo V (nata a sua volta sui resti del 
tempio capitolino) ed un’altra del secolo XI dedi¬ 
cata all’Assunzione della Vergine, avente un sacra¬ 
rio in onore di San Giusto. La possente torre cam¬ 
panaria risale al 1337. 



Muggia 

Dall’antico insediamento fortificato di Muggia 
Vecchia, di origine romana restano oggi solo alcu¬ 
ne tracce della cinta muraria del castello, con la 
porta di Levante e parte di quella di San Ulderico, 
e la basilica romanica di Santa Maria Assunta. Il 
borgo medievale si sviluppò, durante il periodo in 
cui fu soggetto al dominio Patriarcale, principal¬ 
mente intorno al porto. Oggetto di numerose vi¬ 
cende belliche, come in occasione dell’attacco ap¬ 
portato dalla flotta genovese nell’anno 1354, passò 
nel 1420 sotto il dominio della Serenissima seguendo 
da allora, unitamente a tutta la costa istriana, le 
sorti della Repubblica di Venezia. Espressione del¬ 
la cultura veneziana sono il palazzo del Municipio 
del XV secolo, il Duomo risalente al 1263 e la quat¬ 
trocentesca chiesetta di San Francesco. 

Monrupino 

Il borgo, costruito su di un probabile castelliere 
preistorico, è oggi costituito da un piccolo gruppo 
di costruzioni carsiche raccolte su di un lato del 
piazzale, le cui prime notizie documentate giunte 
fino a noi risalgono al XII secolo. Già parte inte¬ 
grante delle difese patriarcali prima ed imperiali 
poi, Monrupino perdette le sue specificità strategi¬ 
che in favore di quelle legate al culto mariano. Fu 
allora eretto, sulle rovine di una chiesetta del X se¬ 
colo, il santuario odierno che, oltre alla chiesa, com¬ 
prende oggi anche l’antico municipio medievale ed 
un piccolo gruppo di case in pietra grezza % 
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Gianni Pistrini 


GLI E V E N T 


A TAVOLA 

CON GLI ANTICHI ROMANI 

QUANDO 
IL GOURMET 

DIVENTA 

ARCHEOLOGO 


uando si parla di Aquileia, automati¬ 
camente la associamo ai reperti ar¬ 
cheologici dell’epoca romana. Difatti 
la fondazione della colonia latina risa¬ 
le al 181 a.C. Scoperte recenti, condotte negli ul¬ 
timi quattro anni, portano ancora indietro l’oro¬ 
logio del tempo, addirittura al IV secolo a.C. 

Da questi ultimi scavi è emerso un abitato pro¬ 
tostorico di particolare Interesse. I ricercatori 
suppongono si tratti di un sito emporiale adibito 
alla raccolta delle derrate, probabilmente appar¬ 



tenente agli Etruschi, intenzionati a ricercare nuo¬ 
vi sbocchi mercantili in queste terre. Perché par¬ 
liamo deir“agro di Aquileia” su questa rivista? 
Perché le inesauribili risorse della cittadina spes¬ 
so travalicano il pur importantissimo aspetto pu¬ 
ramente archeologico, coinvolgendo ogni attività 
della zona, enologica compresa. Potremmo Infat¬ 
ti riempire pagine e pagine di Iniziative che hanno 
per denominatore il filone storico-culturale-ar- 
cheologlco; però neppure gli altri settori ne sa¬ 
rebbero da meno. 

Torniamo per un attimo a parlare dell’aspetto 
prettamente archeologico. Per essere valorizza¬ 
to al meglio, nel 1981 venne fondato il “Gruppo 
archeologico aquileiese”, costituito da studiosi 
con all’attivo un ampio bagaglio di ricerche, alle¬ 
stimenti e mostre. Fra queste ultime, degne di no¬ 
ta, sono: Instrumenta inscripta latina, Attila e gli 
Unni, poi l’importantissimo Attila Flagellum Dei, 
mentre l’ultimo impegno del 1997, “Popone, l’età 
d’oro del patriarcato di Aquileia” ha fatto cono¬ 
scere uno spaccato della vita della nostra regio¬ 
ne nei primi decenni dell’anno Mille (Popone fu no¬ 
minato patriarca dall’imperatore del Sacro Romano 
Impero, Enrico II, nel 1019 d.C.). Fra le moltepli¬ 
ci sezioni, una era dedicata alla vita quotidiana e 
agli strumenti di lavoro. 
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A seguito delle innovazioni tecnologiche del pri¬ 
mo millennio, che modificarono il lavoro umano 
con l’uso di attrezzi “evoluti”, è sorprendente 
constatare come quelli dell’epoca siano simili a 
quelli utilizzati fino a non molti anni addietro nel¬ 
le nostre campagne. Effettivamente, non si ri¬ 
scontrano sostanziali diversità sia nella foggia che 
nell’uso. 

Una sezione è stata poi dedicata all’alimentazio¬ 
ne: legumi, cereali, frutta secca, cacciagione e... 
vino. Proprio l’alimento-vino, da sempre, ha rive¬ 
stito un ruolo primario. Allora veniva prescritto 
un uso quotidiano e, secondo la regola dei 
Benedettini, se ne poteva bere fino a un litro e 
mezzo al dì. 

Dall’impronta culturale a quella promozionale, il 
passo è stato breve. Ecco allora che, all’uscita, i 
moltissimi visitatori sono stati salutati da un brin¬ 
disi di commiato, con una degustazione offerta 
dal Consorzio vini DOC Friuli Aquileia, alla qua¬ 
le hanno aderito sei aziende. “Fattore sinergico - 
lo ha definito Franco Clementin, presidente del 
Consorzio -, c’è chi si inventa titoli nobiliari, strut¬ 
ture archeologiche inesistenti e cultura storica 
per... emergere. Noi, tutto questo, lo abbiamo a 
portata di mano, sta a noi saperlo valorizzare al 
meglio”. 

Continuando il filone storico-alimentare, il 
Consorzio vini, l’Azienda di promozione turisti¬ 
ca di Grado e Aquileia e il Gruppo archeologico 
aquileiese hanno riproposto la manifestazione “A 
tavola con gli antichi romani”. Si è trattato di un 
ciclo di incontri eno-gastronomici con ristorato¬ 
ri e produttori di vino della zona. I menù attinge¬ 
vano a ricette risalenti al I secolo d.C., tratte da 
Marco Gavio Apicio (400 ricette nel suo “De re 
coquinaria”). Per far menzione di un menù pro¬ 
posto nel corso della serata, il cuoco aveva ela¬ 
borato una potio-frustilo-aurata (aperitivo con 
stuzzichini), poi gustatio (antipasto), caput coe- 
nae (primo piatto), coenae altera (secondo) e se- 
cunda mensa (dessert). Il tutto accompagnato da 
prezioso vino Pucinum. 



La vendemmia, da “De Rerum Naturis" . Vili - IX secolo. 


Di sera in sera sono state affiancate delle brevi 
relazioni e curiosità della vita quotidiana di quel 
lontano periodo. Particolarmente curiosi sono ri¬ 
sultati gli interventi sulle tecniche di macinatura 
e panificazione dell’epoca. E poi “Panem et circen- 
ses”, “In vino veritas” e, per finire, “Le campagne 
elettorali nell’antica Roma”. In quest’ultimo la re¬ 
latrice ha fatto una carrellata di notizie e crona¬ 
che del periodo. In particolare, ha raccontato che, 
nel 63 a.C., fu redatto un manuale di comporta¬ 
mento del perfetto candidato. Quanto ne avrem¬ 
mo bisogno pure ai nostri giorni! Per finire, con 
il soddisfare una curiosità, diciamo a chi voglia sa¬ 
pere quanto può costare cenare alla maniera dei 
nostri lontani avi, come dei veri patrizi romani, 
che è sufficiente il contenuto di una comune ta¬ 
sca... friul-giuliana!% 
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I ottobre 1997 
Annone Veneto 

VINEARGENTI *97 


È stata curata dalla Bosco- 
Io Design Partners di Udi¬ 
ne Timmagine di Vinear- 
genti ’97, iniziativa delle 
cantine Paladin & Paladin 
di Annone Veneto che si 
propone di coniugare la 
cultura enologica con la 
creatività di un grande ar¬ 
tista. Il maestro Carmelo 
Zotti ha firmato la serie 
’97 delle etichette realiz¬ 


zate esclusivamente per al¬ 
cune delle migliori produ¬ 
zioni delle cantine Paladin 
& Paladin. 

Vineargenti ’97 è stata illu¬ 
strata alla stampa ad An¬ 
none Veneto. Dopo la pre¬ 
sentazione dei prodotti, e 
le degustazioni, il critico 
Dino Marangon ha pre¬ 
sentato l’opera di Carmelo 
Zotti. 



Carmelo Zotti, il sindaco di Annone Veneto Elio Verona e Carlo Paladin 
presentano Vineargenti 1997 agli ospiti. 


3-5 ottobre 

Udine 

ECCO I NUMERI DI FRIULI DOC 



È stata l’edizione dei re¬ 
cord. Oltre trecentomila 
presenze nel tre giorni del¬ 
la manifestazione. È que¬ 
sta, forse, la sintesi più si¬ 
gnificativa di una manife¬ 
stazione che si propone 
ormai come uno dei prin¬ 
cipali eventi di promozio¬ 
ne turistico-culturale del 
territorio nell’intero nord- 
est. 


Il meglio deH’agroallmen- 
tare, dell’artigianato, del¬ 
l'arte e della cultura. All’in¬ 
segna di questi slogan so¬ 
no stati invasi stand, mo¬ 
stre, piazze, osterie e ri¬ 
storanti, in una tre giorni 
entusiasmante che ha 
completamente cambiato 
il normale volto del centro 
storico di Udine. 

Alcune cifre danno l’Idea 


del successo: mille pranzi 
serviti nel ristorante alle¬ 
stito sul colle del castello, 
5.000 bottiglie di vino, 25 
quintali di pesce. Decine 
e decine le mostre, gli 
eventi, le Iniziative, tutte 
all’insegna del duecente¬ 
simo anniversario del trat¬ 
tato di Campoformido, 
che sancì il passaggio dei 
territori friulani all’Austria. 
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Ancora una volta, Co- 
droipo non ha deluso le 
attese. Sapore di Mon- 
tasio, infatti, ha registrato 
anche quest’anno un suc¬ 
cesso strepitoso, a con¬ 
ferma del sempre maggior 
interesse che il pubblico 
italiano, ma anche delle re- 


25 - 26 ottobre 1997 

Codroipo 

SAPORE DI MONTASIO 

gioni straniere contermi¬ 
ni, dedica a questo splen¬ 
dido formaggio. 

Decine di migliaia le per¬ 
sone presenti nella città 
del Medio Friuli, eletta 
per... acclamazione a capi¬ 
tale del Montasio. In prima 
fila, naturalmente, le deci¬ 


ne di stand in cui i buon¬ 
gustai hanno avuto modo 
di apprezzare uno dei pro¬ 
dotti più prestigiosi del 
Friuli - Venezia Giulia, e il 
ristorante. Scontata la pre- 
senza costante del 
Montasio in tutti I ricchi 
piatti del menù. 



4 novembre 1997 

Udine 

UDINESE - AJAX al 100% Friuli 



In occasione della partita 
di ritorno del secondo 
turno di coppa Uefa tra 
Udinese e Ajax, l’Ersa ha 
proposto ai numerosissimi 
giornalisti presenti a Udine 
per seguire l’importante 
appuntamento sportivo il 
meglio dell’agroalimentare 
friulano. In una conferen¬ 
za stampa, oltre ai pro¬ 
dotti, è stata presentata la 
nuova edizione della cam¬ 


pagna 100% Friuli-Venezia 
Giulia, che veicola i valori 
dei prodotti locali In Italia 
e all’estero. 

Alla conferenza stampa 
hanno partecipato la si¬ 
gnora Giuliana Pozzo In 
rappresentanza dell’Udi¬ 
nese Calcio, l’assessore re¬ 
gionale aM’agrlcoltura 
Isidoro Gottardo, l’asses¬ 
sore al turismo del Comu¬ 
ne di Udine Italo Tavoschi 


ed il presidente dell’Ersa 
Franco Frilli. Anche se il 
successo per 2 a I della 
squadra bianconera non è 
bastato per pareggiare la 
sconfìtta di misura subita 
ad Amsterdam, per un 
giorno Udine ha potuto 
godere dell’attenzione dei 
mezzi di comunicazione in¬ 
ternazionali. Un palcosce¬ 
nico d’eccezione anche per 
l’agroalìmentare locale. 
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28 - 30 novembre 1997 

Pordenone 

LIETI NOVELLI FRIULANI E,.. 


Tre giorni per celebrare i 
Novelli, ma anche le altre 
qualificate produzioni vini¬ 
cole del Friuli. Era questo 
l’obiettivo dell’edizione ’97 
dei “Lieti Novelli Friulani’’, 
tradizionale manifestazio¬ 
ne pordenonese dedicata 
al primo vino della stagio¬ 
ne, svoltasi dal 28 al 30 no¬ 
vembre. 

Oltre che vetrina per il gio¬ 
vane prodotto in grado di 
avvicinare al mondo dell’e¬ 
nologia nuove fascie di con¬ 
sumatori, i “Lieti Novelli’’ 
sono stati anche un’occa¬ 
sione per conoscere da vi¬ 
cino vini che, con presti¬ 
giosi riconoscimenti nelle 
guide del settore, contri¬ 
buiscono a consolidare 
l’immagine della vitivini¬ 
coltura friulana in Italia e 
all’estero. 


Accanto ai novelli delle 
venti aziende friulane atti¬ 
ve in questa piccola nicchia 
produttiva, sono stati pre¬ 
sentati in un fitto pro¬ 
gramma di iniziative i vini 
friulani - e della zona a de- 
nominazione d’origine 
Friuli-Grave in particolare 
- che hanno ottenuto i mi¬ 
gliori riconoscimenti nella 
Guida dei Vini 98 Gambero 
Rosso - Slow Food. 

La manifestazione è stata 
organizzata dall’ERSA, dal¬ 
la Camera di Commercio 
di Pordenone e dal con¬ 
sorzio vini doc Friuli- 
Grave con la collabora¬ 
zione di Slow Food, del- 
l’Ascom di Pordenone e 
del Comitato friulano di¬ 
fesa osterie ed il patroci¬ 
nio del Comune di Por¬ 
denone. 
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I CONSORZI 


UNVKmrO 

CfflAMATO 

FRiun 

• • 


ERSA 

Servizio della Vitivinicoltura 
«Casa del Vino» 

Via Poscolle, 6 - 33100 UDINE 
Telefoni: 0432/297068/509394/506097 
Fax: 0432/510180 



Consorzio DOC 
Aquileia del Friuli 
Via Carso, 1 - Scodovacca 
33052 Cervignano 
Tel. 0431/34010 



Consorzio DOC 
Carso 

CCIAA - Piazza della Borsa 
34123 Trieste 
Tel. 040/200761 



Consorzio DOC 
CoUio 
Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/630303 



Consorzio DOC 
Colli Orientali del Friuli 
Via Candotti, 1 
33043 Cividale del Friuli 
Tel. 0432/730129 



Consorzio DOC 
Friuli - Grave 
Via Oberdan, 26 
33170 Pordenone 
Tel. 0434/523654 



Consorzio DOC 
Friuli - Latisana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 



Consorzio DOC 
Isonzo 
Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/61833 



Consorzio DOC 
Friuli-Anni a 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 







MONTASIO 


Consorzio del 
Prosciutto di San Daniele 
Via Andreuzzi, 8 
San Daniele del Friuli 
Tel. 0432/957515 
Fax 0432/940187 


Consorzio per la tutela 
del Formaggio Montasi© 
Strada Statale 
Napoleonica 

33030 Rivolto di Codroipo 
Tel. 0432/905317 




Consorzio per la tutela 
della Grappa Friulana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/509394 


Consorzio per la tutela 
del Marchio Gubana 
c/o Unione Artigiani del 
Friuli 

Viale Libertà, 50 
Cividale del Friuli 
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